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A producção dos vinhos é uma das maiores riquezas da indus-
tria agrícola em Portugal; o commercio d'este producto avulta mais 
do que todos na exportação dos productos agricolas do nosso solo; 
a concorrencia dos productos estrangeiros, e principalmente dos vi-
nhos pouco alcoólicos, está prejudicando nos principaes mercados 
da Europa e da America a natural expansibilidade que a nossa ex-
^ portação deveria i r tendo de anno para anno, em consequência do 
I^HUigmcnto absoluto do consumo dos vinhos por toda a parte; as leis 
hscaes da Inglaterra, fundadas sobre a escala alcoólica, esíão in-
fluindo de um modo funesto sobre o consumo dos nossos vinhos no 
reino unido; a tendencia do consumo para os vinhos simples, pouco 
alcoólicos, ligeiros e palhetes é manifesta; convém pois estudar os 
systemas de fabricação dos vinhos nas differentes regiões vinícolas 
do paiz, reconhecer as causas dos defeitos pelos quaes eíles são 
muitas vezes prejudicados na concorrencia com vinhos estrangei-
ros, e preparai" a transformação indispensável e urgente da nossa 
industria dos vinhos, no intuito de lhe dar nos mercados do mundo 
o logar que ella deve e tem incontestável direito de alcançar e man-
ter. Tendo em consideração o que fica ponderado: ha Sua Mages-
. tade por bem nomear, pelo ministerio das obras publicas, commer-
, cio e industria, uma commissão composta do visconde de Villa Maior, 
; lente jubilado de chimica na escola polytechnica, João Ignacio Fer-
reira Lapa, lente de chimica agrícola no instituto geral de agricul-
tura, e Antonio Augusto de Aguiar, lente de chimica na escola po-
lytechnica e instituto industrial, a fim de visitarem, durante o tempo 
• das vindimas e da feitura dos vinhos, os principaes districtos vinha-
teiros do reino; devendo o visconde de Villa Maior visitar os dis-
trictos ao norte do Douro, Antonio Augusto de Aguiar, os districtos 
: comprebendidos entre o Douro o o Tejo, com excepção do districto 
de Lisboa, e João Ignacio Ferreira Lapa, o districto de Lisboa e 
• os districtos ao sul do Tejo. A commissão formulará umprogramma 
. dos seus estudos c trabalhos, e enviará ate ao dia 15 de novembro 
. proximo um relatório ao governo. 
Paço, em 10 de agosto de 1866.—João de Andrade Corvo. 

IlI.mo e ex.mo s r .—A commissao que pela portaria de 10 de agosto do 
corrente anno foi encarregada de visitar, durante o tempo das vindimas e 
feitura dos vinhos, os principaes ãistrictos vinhateiros do continente do 
reino, a f im de estudar os systemas de fabricação dos vinhos nas differen-
tes regiões vinícolas do pa.iz, reconhecer as causas dos defeitos pelos quaes 
dies são mtiitas vezes prejudicados na concorrencia com os vinhos estran-
geiros, e preparar a transformação indispensável e urgente da nossa in-
ãtistria dos vinhos, no intuito de lhe dar nos mercados do mundo o logar 
que ella deve e tem incontestável direito de alcançar e manter, vem hoje 
apresentar a v. ex.a o resultado dos sens trabalhos. 
A natureza do objecto incumbido á comraissão, a extensa área que os 
vogaes deviam percorrer, o curto espaço de tempo dentro do qual as vin-
dimas e as operações necessárias á feitura dos vinhos se executam em quasi 
todas as regiões do paiz, e finalmente a deficiencia, em muitos casos abso-
luta, dos meios de transporte para viajar através das regiões vinícolas, 
tornavam extremamente difficil um estudo completo, consciencioso e efíi-
caz, sobre os processos de vinificação empregados em todas essas regiões, 
para que os commissarios do governo podessem formar a respeito d'elles 
um juizo seguro que os habilitasse a dizer e asseverar o que n'elles havia 
de bom ou de mau, c a aconselhar os meios mais opportunos para alcan-
çar a transformação que o governo deseja ver realisada, e que tão util se 
antolha á agricultura e ao commercio. 
Todas estas considerações, que não podiam ser estranhas á íntelligen-
cia do governo, convenceram a commissao de que o seu trabalho no pre-
sente anno não poderia ir alem de um simples reconhecimento geral dos 
methodos seguidos nas operações da vinificação adoptadas nas diversas 
regiões vinícolas que têem já, ou podem vir a ter no futuro, importancia 
real no commercio dos vinhos portuguezes. 
Prepararam n'este sentido os commissarios o programma dos seus es-
A 
tudos, e cada um d'elles percorreu os districtos que lhes foram designados ? 
na portaria de ÍO de agosto. 
Limitada ainda assim a um simples reconhecimento, a tarefa dos com-
missarios apresentou na sua execução difficuldades consideráveis. Na maior* 
parte das regiões vinícolas do nosso paiz as vindimas têem logar desde 
o meio de setembro até ao meio de outubro: poucas principiam antes, 
poucas se prolongam até mais tarde; porém, a variedade das situações, a 
diversidade de condições climatéricas, e até os hábitos especiae^ de cada 
localidade, fazem com que muitas vezes, em duas regiões próximas, as 
epochas da vindima sejam relativamente afastadas, de modo que tornam 
impossível o traçar um itinerario methodieo para uma viagem de inspec-
ção, em que se possam successivamente percorrer todas as localidades in-
teressadas e interessantes, chegando a cada uma d'ellas na occasião oppor-
^ n a p r a ter-, com prpyeiío e sem perda de tempo, as observações in-
dispensáveis 3.0 completo reconhecimento dos processos empregados. 
Acresceram ainda, ao presente annp novos embaraços provenientes da ir-
reguíarida,de ^ estação, dQS estragos qiie o oidíyrn fez em muitas vinhas, 
& QXQddi outras civcurnstaacias que forçaram os colheiteiros a alterar as 
epocb.as regalares das vindimas, fazendo-as antecipar n'umas partes e re-
^r<Jar em outras» Q que t«4Q difficuítou o exame que os commissarios se 
propunhani. a fazer. 
Porém» se o, reconhecimento feito pelos cpmmissarips. não é tão com-
pleto como elles desejavíp faze-lo, pode todavia este trabalho considerar-
se como smtTiciente para dar uma idéa geral da industria -vinícola do paiz, 
e, preparar o campo para estudos mais perfeitos que a esclareçam e collo-
^tiem ao çaminl^o. dos melhoramentos e reformas indispensáveis á sua na-
tural çxpan&ão e â copquista do logar eminente que os seus productos 
devem, aícançaí' ê manter nos mercados estrangeiros. 
Teií^Q. a portaria de XQ de agosto, encarregado a cada um des tres çpmr 
tnissarios. O eugie era separado das regides vinhateiras, ao norte do. Douro, 
entre o Potjro e P Te¡Q, e, ao sul do Tejo, comprehendendo n'esta o dis-
tricto de. Lisboa, será também em separado que os çommissarios darão 
ÇQjQts q v. ex.a do estudo feito em cada uma d'essas grandes divisões.' 
iA DIVISÃO 
DISTRICTOS DO NORTE 
Os districtos de Bragança, Villa Real, Yianna do Castello, Braga e Porto 
constitaem a primeira grande divisão ao norte do Douro. 
JN'esta grande divisão devem estabelecer-se duas secções principaes em 
quanto â categoria dos vinhos produzidos, as quaes correspondem exacta-
mente á divisão das antigas provincias ao norte do Douro; são estas: 
1 .a A província de Traz os Montes, em que se produzem os vinhos ma-
duros ealcooliços; 
2.a A provincia do Minho, ou entre Douro e Minho, em que se obtêem 
unicamente vinhos verdes. 
Em ambas estas secções a natureza do solo, as condições climatéricas, 
as castas das uvas e os methodos de cultura das vinhas apresentam diffe-
renças essenciaes que, independentemente dos processos da vinificação, 
concorrem poderosamente para a formação de duas categorias de vinhos 
essencialmente distinctos, os maduros e os verdes. Porém, como é natural 
de suppor, em cada uma d'estas categorias ha variantes tão numerosas, e 
até irregularidades taes que tornam mui difíjcil, se não impossível, desde 
já uma boa classificação dos vinhos do paiz. 
Emquanto se não fizer um estudo compíelo de todos os nossos vinhos, 
qualquer tentativa de classificação será necessariamente imperfeita, e por 
este motivo o mais conveniente, por emquanto, será limilar-nos a conside-
ra-los, dentro das respectivas categorias, unicamente em relação ás regiões 
e localidades em que elles são produzidos. 
PROVINCIA DE TRAZ OS MONTES 
MSTRICTO DE VILLA REAL 
A primeira grande secção ou circumscripção, cm que se produzem os 
-vinhos maduros e alcoólicos, encerra em si a região vinícola mais notável 
e importante de Portugal, uma das primeiras do globo, conhecida em todo 
o mundo pelo nome de paiz vinhateiro do Douro, e celebre pelos,, precio-
sos vinhos do Porto que n'ella se geram. 
Esta região oceupa uma grande parte do paiz que o rio Douro banha 
dentro do nosso território, estendendo-se não só para o norte mas também 
para o sul da corrente d'este r io, e por isso não coincide com a divisão 
administrativa dos districtos. Aqui, como na designação das bacias hydro-
graphicas, não são os rios que servem para delimitar as regiões, porém 
sim as linhas das montanhas que separam as vertentes das aguas. 
A circumscripção ou demarcação, que DO século passado foi estabele-
cida pela legislação restrictiva da agricultura e commercio dos vinhos do 
Douro, com o nome de demarcação do Alto Douro, co i tava a maxima 
parte d'esta região no actual districto de Villa Real; ainda uma parte con-
siderável d'ella no districto de Vizeu; ficando apenas uma muito pequena 
porção d'este paiz no de Bragança. 
É sem duvida alguma esta região do AUo Douro aquella em que a in-
dustria vinícola tem ainda hoje, e ha de sempre ler importancia capital; 
porém todo o paiz que se estende desde o limite superior da região do 
Alto Douro a leste, até á fronteira de Hespanha, e que nós denominaremos 
Douro Superior, gosa de todas as condições naturaes que favorecem a pro-
ducção dos vinhos generosos do Douro, e possue já muitas propriedades 
ruraes que são quasi exclusivamente destinadas á viticultura, e nas quaes 
se produz a mesma especie de vinho como nos melhores sitios do Alto 
Douro. 
O Alto Douro e o Douro Superior cultivam a vinha e fabricam o vinho 
pelos mesmos methodos, e por isso os seus productos são da mesma na-
tureza, tèem os mesmos caracteres c qualidades c gosam da mesma repu-
tação. Deve comtudo notar-se que na antiga circumscripção legal do Alto 
Douro se acham comprehendidas muitas localidades que, por não gosa-
rem já das mesmas condições naturaes que favorecem a parte principal da 
região, produzem vinhos que de modo algum se podem comparar comos 
do typo nobre do Douro, apesar de se empregar na sua fabricação o mes-
mo processo com que estes últimos se fazem. 
Fora da região do Douro, tanto no districto de Vitia Real como no de 
Bragança, existem outras regiões isoladas muito mais circumscripías e de 
muito menor importancia, mas que todavia merecem ser consideradas, não 
só porque influem já na riqueza das localidades, mas até porque podem 
vir um dia a ser mais ou menos preponderantes na producção vinicola do 
reino, concorrendo poderosamente para o/incremento da fortuna publica. 
Algumas, d'eslas regiões acham-se em notável via de progresso, apesar 
das contrariedades que se oppõem ao desenvolvimento das suas forças 
productivas. A ausencia completa de vias de communicação, que obsta á 
saída dos productos; a falta de capitães e de braços que esterilisa toda a 
capacidade da producção; e finalmente a carencia absoluta da necessária 
instrucção agrícola e de bons exemplos, que são indispensáveis para bem 
dirigir os trabalhos das industrias nascentes, são estorvos que obstam a 
que uma grande parte do paiz revele as suas forças productivas. 
No districto deAriIIaReal e Bragança muitos são os concelhos em que a 
viticultura é já um ramo importante do trabalho agrícola, e muitos d'elles 
só esperam pelos melhoramentos económicos, que dependem de uma boa 
administração publica, para se collocarem a par dos primeiros. 
Limitando esta exposição ás localidades que actualmente têem alguma 
importancia como productoras de vinhos finos e ordinarios, que podem 
alimentar o commercio de exportação, ou como vinhos ou como aguar-
dente, teremos a mencionar, atem do paiz essencialmente vinhateiro do 
Douro (Alto Douro e Douro Superior), no districto de Villa Real os do con-
celho de Murça, na parte que chamam a Terra quente; os de Valle Pas-
sos, alguns do concelho de Chaves, e notavelmente, entre estes, os da r i -
beira de Oura; os vinhagos da Bemposta no concelho de Mogadouro; os das 
Arcas, Yillarinho do Monte, Villarinho de Agrochão e Lamalonga, no con-
celho de Macedo de Cavalleiros; os do concelho de Villa Flor; os da Yillariça 
e ainda os das proximidades de Bragança, lodos no districto de Bragança, 
deixando outros muitos de menor importancia o cuja reputação por em-
quanlo se não estende alem da propria localidade. 
Na região vinhateira do Douro está adoptado um methodo regular e 
uniforme de vinificação, que uma longa pratica tem mostrado como mais 
adequado e efficaz á producção dos vinhos finos e generosos que no com-
mercio se conhecem com o nome de vinhos do Porto ou de feitoria. 
Todos sabem que as boas qualidades do vinho dependem de um con-
juncto de condições essenciaes provenientes umas da natureza, outras da 
vontade e saber dos homens, e que todas ellas estão sujeitas a variações 
que podem influir consideravelmente no producto. A natureza do solo, a 
situação c exposição da vinha, as castas de uvas que predominam na co-
lheita, o clima e accidentes meteorológicos, a epocha e regularidade da 
vindima, os cuidados na escolha das uvas e separação das partes alteradas 
do fructo, a regularidade e escrupuloso aceio das operações do fabrico do 
ViTiho, e finalmente as boas condições dos lagares e das vasilhas, e o con-
sciencioso e severo tratamento dos vinhos nas adegas, ato que a sua orga-
nisação esteja completa, são as condições capitães que determinam a ex-
cellencia do producto. 
De todas as regiões do norte de Portugal é o paiz vinhateiro do Douro 
o único em que se attende com mais cuidado a todas estas condições, e 
assim devia ser, porque n'esta região é a viticultura a occupação mais im-
poHarite, senão a única, dos homens laboriosos. 
Não fallando das condições naturaes (natureza do solo, exposição, si-
tuação e clima), os lavradores do Douro tèem desde longo tempo pensado 
ém escolher, entre as numerosas castas de uvas ali conhecidas, aquellas 
que a experiencia lhes tem mostrado serem as mais adequadas á produc-
ção do vinho-typo que o commercio acreditou no mercado principal d'este 
genero, isto é, do vinho do Porto. A epocha das vindimas, as praticas da 
vinificação, a construcção dos lagares e das vasilhas, tudo apresenta um 
caracter uniforme em que as variantes são de pouca importancia e não in-
validam as regras geraes. 
É opinião aceita e incontestada que para fazer o vinho do Porto é ne-
cessário effectuar a vindima quando as uvas chegam á sua completa matu-
ração ; qüe o lagar se deve encher no menos tempo que seja possível; que 
se deve dar ás uvas um trabalho de pisa completo eatéviolento; que con-
vém promover uma fermentação tumultuosa, forte e não interrompida; 
que se deve envasilhar quando o mosto apresenta o cheiro e sabor vinosos, 
e quando, ainda com um resto de doçura, manifesta a adstringência e travo 
próprios do cango, addicionando-lhe, logo ao entrar para a vasilha, uma 
porção de boa aguardente do paiz, que vae de 4 a 8 por cento do volume 
do vinho. 
Verdade é que não foi sempre assim que se fez o vinho do Porto, prin-
cipalmente no que diz respeito á addição da aguardente; porém, desde 
que se pediram vinhos que apresentassem uma certa doçura, estabeleceu-
se e generatisou-se como regra esta addição, pois se reconheceu que, pela 
ihfluencia do excesso de álcool, uma porção de assucar da uva escapava á 
fermentação, precipitando-se as materias azotadas que constituem o fer-
mento, retardando-se d'este modo a fermentação lenta e originando-sé 
reacções, ainda pouco estudadas, cm que se formam principios úteis áex- -
êélíencia do vinho. 
Dentro da circumscripção ou demarcação que a extincta lei assignavã 
para a producçao dos vinhos do Douro que tinham o privilegio exclusivíí 
de exportação pela barra do Porto ha, como é de presumir, numerosss1 
variantes nas faculdades productivas de vinhos finos. Abaixo do Corgo of; 
vinhos não são geralmente tão generosos como os que se produzem nf; 
parto superior do alto Douro; os que em todas eslas fegiBfcs síio t)rüdi1fci* 
dos nas vinhas situadas mais prosimas do rio, são mais bem reputados do 
que os das altaras: em regra geral os da margem directa do Douro sSo 
considerados mais espirituosos e finos do que os da tnargem esquerda j e 
finalmente os que lêem reputação de mais generosos (ínCohtram-se hb 
margem direita nas encostas vertentes ao Douro, entre a cosía de ttoüVi-
tihas e o rio Tua, no território que o rio Pinhão divide (lüasí a fiíeíd. 
Parte da fregUezta do Casal de Loivos, que fica á esquerda do PinliSO, ê 
ütn dos Sítios cm que os vinhos são excellentes. Tambefti asencostás vêN 
tentes para o Pinhão são nomeadas como productoras de vinhos espetéaès 
e generosos. As da margem diréita da ponte de CelleíhSs parâ baixo pro* 
duzem os vinhos brancos mais linos e aromáticos (balsâmicos ealmisCart* 
dos) de todo o Douro. As da màrgcm esquerda, hfl território de Valle de 
Mendiz e d'ahi até ;\ foz do Pinhão, produzem vinhos Untos de mais fcorpo 
e rica colorado do que os da margem direita. 
Como exemplar do methodo seguido pelos mais escrupulosos collieí-
teiros do Douro na feitura dos vinhos generosos, citaremos aquí o que se-
gue um dos mais inlelligentes lavradores da freguezia de Casal de LoiVoS, 
o sr. dr. Sampaio. IS'esta freguezia a epocha das vindimas é regulada pela 
que se determina para a quinta da Àrrueda, que pela sua situação e expo-
sição de sua vinha c uma d'aquellas em que a maturação das uvas ttiais 
cedo se completa. Este armo estava ella marcada para 4 de Outubro, por-
que a estação nito corrôra tão propicia ao desenvolvimento normal do frít-
elo. De Ordinario começam ali as vindimas na ultima década de setembro. 
Vindimadas as uvas e escolhidas com todo o cuidado, separando e eli-
minando todos os bagos seceos, podres, incompletos e maus por qualquer 
motivo, SÊÍO postas no lagar, de modo que este se encha nó ttiehor espãço 
de tempo possível. Os lagares são geralmente grandes, e a sua capacidade 
está em relação com a das vasilhas, para que estas se encltaiíi seift inter-
rupção e com producto idênticol. Depois de cheio o lagar entram n'elle os 
homens em numero sulliciente para effectuar uma pisa completa nó pri-
meiro irahallio: ordinariamente faz-se este serviço, a que so chama a sôva, 
com tres homens por pipa, os quaes, com os pés nt'is n hem lavados, cal-
cam as uvas pelo menos durante seis horas na primeira noite. No dia se-
guinte continua o trabalho com menos gente, dois homens por pipa, o co-
meça a observar-so a marcha da fermentação. Nem sempre esta se ésta-
1 Em circuíuslancuLs especiacs alguns lavradores niaiubm desengaçar parcialmente 
•19 uvas, o que sc faz no lagar á proporção que ollas cmti-am c pnr IIIPÍO dos ensinhos 
dc dentes miúdos, passando depois peía siraiida ou gratlf df? madeira os bagos f|üc ífs-
: caparam e vâo juntos com o engafo. Ksta opefagílo é ut i l no caso de nao cslarotn as 
uvas mui to maduras, ou ei» geral ([uatulo cijas nUo itodem fofiieccr l im mosto rico 
: em assucar. 
belece promptamente, o que depende muito das condições meteorológi-
cas, e n'cste caso alguns tentam promove-la, fazendo entrar no lagar mui-
tos homens para quo, pelo calor d'estes, a fermentação se desenvolva. Ou-
tros empregam um meio mais rasoavel e infallivel, que consiste em intro-
duzir no lagar, cujo mosto se conserva mudo., o cango ainda quente de 
uma lagarada immediatamente anterior, quando podem dispor d'este rc-
cursu. Estabelecida a fermentação e quando ella se acha muito activa, o 
que se reconhece pela ebullição de grossas espumas, entram novamente no 
lagar alguns homens com o fim de fazer mergulhar o cango que já se acha 
levantado, promovendo d'este modo a dissolução mais completa da materia 
corante que só se pode eííectuar á custa do álcool formado na fermen-
tação. 
D'este ponto em diante os homens deixam o lagar, mas presta-se as-
sídua attenção á marcha da fermentação. Observa-se se a temperatura di-
minue, se a espuma se torna menos volumosa, e se o cango começa a des-
tacar-se dos tampos do lagar. Quando apparece o cheiro vinoso bem de-
clarado, quando a doçura do mosto tem diminuido, e que a adstringência 
se manifesta bera sensível, tira-se a prova, vertendo um pouco de mosto 
viniíicado n'um prato de porcelana branco e limpo para ver se está bom 
de corpo c côr, se forma lagrimas escorrendo pela porcelana, e finalmente 
se o cheiro e gosto vinosos e a adstringência fornecida pelo engaço estão 
bem patentes, t então que se envasilha, addicionando-lhe logo ao entrar 
para o tonel a aguardente ima na proporção de 4 a 8 por cento do volume 
do vinhoDespejado o lagar do mosto vinificado, é o cango espremido 
debaixo da vara, e o liquido que resulta se junta ao primeiro producto. 
Conserva-se aberto o batoque dos toneis até novembro; depois fecha-se 
completamente, e assim fica tranquillo o vinho até á epocha em que se tras-
fega para as pipas, com uma nova addição de aguardente, para ser en-
viado aos armazéns de Villa Nova de Gaya, onde fica entregue aos cuida-
dos do commercio. 
A constituição dos vinhos feitos por este processo não está completa 
senão no fim do alguns annos, e durante o longo periodo da sua organi-
sação é pratica constante submette-Ios a uma grande serie de lotações e 
cuidados que elevam consideravelmente o preço dos vinhos dc primeira 
qualidade. Quando estes vinhos são feitos com lodo o esmero, com uvas 
de boas castas, n'um estado completo de maturação e produzidas em bons 
sitios, não carecem senão da acção do tempo, dos trasfegos regulares e 
1 Alguns colheiteiros empregam o pesamosto ou glucometro, não só para Yerifiear 
o estado de maturação das uvas, mas até para reconhecer quando a fermentação chega 
ao ponto conveniente para envasilhar o vinho. Uns tiram o mosto quando elle marca 
no ghicomutro zero para ter os vinhos seceos. Outros envasilham o mosto ainda com 
4 ou 5 graus de assucar para que a fermentação continue na vasilha. 
arejamento, com a addiçiío gradual de boa aguárdenle, para so constituí-
rem no oslado cíe vinhos superiores. 
As exigencias cominerciaos tèem feito modificar muitas vezes o pro-
cesso indicado, poisque o gosto dos consumidores, quasi sempre capri-
choso, pede algumas vezes vinhos encorpados, carregados em côr, aro-
máticos, fortes em álcool, c ao mesmo lempo doces, c outras vezes pede 
vinhos mais leves, espirituosos e seceos, com sabor de vinhos velhos. 
É por isso que muitos vinhos do Porto apresentam alguma cousa de arti-; 
ficiaí. 
Não admittindo a legislação restrictiva, que por tanto tempo vigorou, 
senão um único typo tie vinho para exportação para Inglaterra, que para 
nós tem sido sempre o mercado mais extenso e seguro, todos os produ-
ctores procuravam approximar os seus vinhos d'esse typo, e, não o podendo 
sempre conseguir de um modo normal com o vinho genuino de suas co-
lheitas, recorriam então ao emprego de confeições mais ou menos eflica-
zes, como, por exemplo, ao das geropigas paia lhe dar corpo e doçura, ao 
dos extractos da baga do sabugueiro para lhes fornecer côr, e ao excesso 
da aguardente para lhes dar força. Estas confeições tèem sido largamente 
usadas, o por meio d'cllas muitos vinhos mediocres e até inferiores tomam 
a apparencia dos vinhos naturalmente generosos do Douro. Não fallare-
mos de outros expedientes pouco conscienciosos, que também se empre-
gam para corrigir ou encobrir certos defeitos e doenças de vinhos incom-
pletos ou degenerados, mas que felizmente são raros. 
Também não ó este o logar próprio para fazer a exposição completa e 
a critica das modificações que soffre o processo geral, de que nos temos 
oceupado, quando se pretendem fazer vinhos especiaes, como são os vi-
nhos brancos liquorosos e outros, ou quando se preparam geropigas e vi-
nhos abafados para confeição dos outros vinhos. 
O Douro produz vinhos de mérito e valor incomparáveis devidos ás 
condições naturaes da região, á excellencia das castas cultivadas, o á es-
clarecida pratica dos colheiteiros. Todos os lavradores do Douro, e os 
commerciantes de vinhos do Porto, sabem perfeitamente em que sitios 
privilegiados esses vinhos se produzem. Outros ha, o muitos, que, apesar 
de não poderem aspirar ao mesmo grau de superioridade, são ainda, den-
tro da mesma categoria, do sua natureza excellentes. Porém não se pôde 
duvidar de que muitos vinhos, creados dentro da demarcação vinícola, só 
por meio de artificio tomam as apparencias de vinho do Douro. Estes e 
outros que dc tora do paiz vinhateiro, e até de muito longe, tèem vindo 
naturalisar-se ali pelas arliíiciosas confeições, para usurpar indevidamente 
o nome de vinhos do Porto, tèem por ditlerentes vezes posto em risco, 
senão o credito do paiz vinhateiro, pelo menos o credito do comvnereio 
(los seus vinhos. Similbantes vinhos, aos quaes as confeições nUo podem 
10 
dar senão a appareneia de vinhos finos do Porto, não sustentam por muito 
tempo a posição que usurpam, e por isso podem ser origem de grandes 
perturbações commerciaes. Todavia estes vinhos, se fossem fabricados e 
tratados em harmonia com as suas qualidades naturaes, poderiam ser 
muito bons, e até excellentes no seu genero, tendo consumidores pró-
prios, que os ha para todos os gostos. 
Um dos grandes males que produziu a legislação restrictiva foi o de 
induzir todos os productores d'estas regiSes e dos paizes próximos á imi-
tado forçada de um único typo de vinho admissível para exportação com 
destino á Gran-Bretahha. Hoje é um vicio geral o de querer fazer só vi-
nho do Porto; e ninguém procura investigar qual seja a melhor especie 
de vinho que as suas vinhas podem dar. A culpa é também do commercio, 
que julga que só os vinhos do Porto podem ter aceitação nos mercados 
estrangeiros. A liberdade deve com o tempo corrigir estes males; porém 
desde já conviria ao commercio do Porto o proceder regularmente á clas-
sificação dos vinhos do Douro, por freguezias, por sitios e quintas, á si-
milhança do que fez o commercio de Bordeaux em relação aos vifihos do 
Medoc1. 
Permítta-se-me que transcreva n'este logar alguns períodos de uma carta rpie 
sobro este assumpto escrevi ha tempos ao sr. duque de Loulé, então ministro das obras 
publicas: 
• Pela minda parte estou convencido que a questão económica (Io paiz vinhateiro 
poderia alé certo ponto resolver-se adoptando um systeraa de providencias tiüé collo-
casse o commercio dos virihos do Douro efn condições análogas ¡iquellns etn que- se 
actia o commercio dos vinhos do Medoc em Bordeaux. 
•V. ex.» sabe <¡ue, debaixo da denominação de vinhos de Bordeaux, se apresentam 
no coniiiicrcio vinhos diversos do deparlamenío da Gironda, entre os quaes os tintos 
do Medoc téem grande reputação. Os d'esta ult ima circumscripçjío, bem longe de serem 
todos iguaes, gosam de créditos e recebem preços muito diversos, apesar de Ufn certo 
ar de consanguinidade que os aparenta entre si ao mesmo tempo que os faz difieren-
çar dos vinhos das outras regiões. 
'Estes vinhos do Medoc csíão classificados pelo commercio de Bordeaux em cate-
gorias diversas segundo a sua proveniencia, isto é, segundo as propriedades em que 
elles foram produzidos. Reconhccem-se geralmente cinco classes, e a cada úmã d'ellaS 
correspondem preços difierentes. Assim antigamente os vinhos da 1.a classe, como sdò 
Gbâteau-Margaux, ChíUeau-Laiite, Chàteaii-Latur, etc., t inham regularmente um preço 
que orçava por 2:400 francos por fone! de 1)12 l i t ros; os da 3.a classe vendiam-se por 
menos 300 francos, e assim por diantev sondo o preço dos das 5.a classe 1:200 francos 
por tonel. 
<E inúti l dizer a v. ex.» que estes preços* têem successivamente variado, mas sem-i , 
pre os da l.« classe servem de ponto de partida para regular os dos inferiores. 
«Para alcançar um resultado análogo para o Douro convir ia: i.0, lovahtar o caí 
dast^o das vinhas do paiz vinhateiro; 2.°, fazer classificar os vinhos.por uma c o m m i t 
Bio competente em que tivessem parte os commerciantes mais acreditados, ou os seitô 
cpmmissanos, que os ha muito competentes; 3.°, legalisar e garantir as marcas dos 
productores'; 4 ° , estabelecer depósitos especiães para cada classe, garahtíhdó d'estQ 
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Á opinião, que so vae gcncralisando, de quo o gosto moderno está vol-
tado para os vinhos levos o pouco espirituosos, não se dove dar um valor 
absoluto, e partir d'ahi para promover a Iransformaçiío completa da nossa 
industria vinícola. Os vinhos finos, generosos e superiores do Doura de-
vem continuar a preparar-se com os cuidados e pelo methodo que na sna 
fabricação empregam os mais acreditados lavradores do Douro; mas de-
vem só faze-lo aquclles em cujas vinhas se realisam as condições essen-
ciaes á producção d'estes vinhos. Emquanto aos demais, de dentro ou de 
fóra da demarcação que foi privilegiada, muito conveniente seria que se 
abstivessem de forçar os seus vinhos a revestir aquella apparencia, e que, 
por meio de ensaios bem conduzidos» procurassem fazer vinhos genuínps, 
susceptíveis de melhoria e duração, e que estivessem em harmonia com 
as condições naturaos da situação e clima em que as suas vinhas crescem. 
Ha no Douro localidades, como são quasi todas aquellas em que Se 
acham as vinhas da margem direita do rio entre o Pinhão o o Tua, onde a 
maioria das boas castas produzem mostos que chegam a marcar no gluco-
metro 20" do assucar nos annos regulares, ís(o é, -'ÍO kilogrammas de as-
sucar em cada hectolitro, o que dá, depois do completa a fermentação, 
vinho secco contendo 20 por cento de álcool absoluto, ou 34° de es-
pirito de prova no hydrometro de Sikes, usado pela alfandega ingleza. 
Em outras localidades o grau medio do assucar não passa de IS0. Sítios 
ha porém em que os mostos não altingem este ultimo grau. 
Este anno, que na verdade não foi favorável á completa maturação das 
uvas, os mostos dos melhores sitios o das castas mais ricas (do bastardo 
por exemplo), só chegaram a 16o do glucometro, e nós observámos abaixo 
da Régua mostos que no lagar, antes de principiada a fermentação, mar-
caram apenas l laJ5 com uma densidade de 1,080, mostos provenientos do 
alvarelhão, bastardo, tinta grossa, tinto cão, moscatel rôxo e malvazia. Deve-
mos comtudo notar que a vindima tinha sido feita logo depois da chuva, e 
que as mesmas uvas nos forneceram, em experiencia feita alguns diíís antes 
da chuva, mosto com i 2o de assucar e uma densidade de 1,095. 
As primeiras localidades a que nos referimos no paragraplio antece-
dente, podem e devem produzir vinhos generosos de primeira qualidade: 
: os que se approximarem da ultima graduação citada, não podem consti-
tuir-se em bons vinhos do Porto sem confeição, mas podem o devem pro-
duzir excellentes vinhos genuínos, naturaes, seceos, delgados, de agradável 
rí onsumo, o ainda próprios para exportação se forem fabricados em relação 
j á sua natureza e principalmente á sua riqueza saceharina. 
modo aos producíorus a Lnanu(oii(;ao do cml i to dos seus vinhos, e [iroporcioitnndo ao 
:f çominercio a escolha segura dos vinhos solire mio quizosso tralicar. tíó assim cada um 
j tomaria e (.'onsúrvaria o sou logar, com vantagem para todos c mrdi lu tl'esla tinpor-
• antissima industria,» 
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Citaremos como exemplo os vinhos de Villa Nova e Saboroso, nas pro-
ximidades de Villa Real, em que se produz uni vinho tinto, encorpado, 
aromático, com agradável adstringência e muito gostoso, a avaliarmos pelo 
que provámos em Villa Real e nos disseram proveniente d'aquellas locali-
dades. D'esies se pôde fazer vinho muito apreciável e de incontestável va-
lor na classe dos vinhos de mesa. 
A parte do paiz vinhateiro, que fica ao sul do Douro e pertence ao 
dislricto de Vizeu, não è menos digna de consideração do que a da mar-
gem direita, tanto na quantidade como na qualidade dos seus vinhos, que 
em geral são da mesma natureza d'aquelles de que até agora nos temos 
oceupado. N'esta parte a natureza do solo, as situações das vinhas, as ex-
posições, o clima, as castas das uvgs, os methoclos de cultura e de fabrico 
do vinho ern nada differem do que se observa na margem direita do 
Douro, e por isso nada acrescentaremos sobre esta região emquanto não 
fizermos sobre ella estudos mais completos. 
No restante do districto de Villa Real lia varias regiões parciaes, umas 
quasi contiguas com o paiz do Douro, outras já d'elle separadas, em que 
a viticultura deve ser considerada como origem importante de riqueza. 
Estão estas nos concelhos de Murea, de Chaves e de Valle Passos. 
O concelho de Murça, pela natureza do solo em que as vinhas estão 
pela maior parte situadas, pelo clima que as protege, pelas castas de vi-
deiras ali adoptadas, pelos metliodos de cultura e da fabricação do vinho, 
é quasi como um appendice ou prolongamento da parte elevada do paiz vi-
nhateiro do Alto Douro, cujas praticas imita, possuindo até sitios em que 
se produz vinho tão superior que pretende rivalisar com os bons vinhos 
do Douro. 
Entre Villa Pouca de Aguiar e Chaves, no.conceIho de que esta ultima 
villa è cabeça, está uma pequena região vinícola, cuja reputação se estende 
por toda a provincia de Traz os Montes e ainda pela do Minho. É a região 
chamada da Ribeira de Oura. Caminhando de Villa Pouca para Chaves, 
depois de ter deixado o elevado valle de Aguiar e descendo pára as terras 
mais baixas em que estão as povoações de Oura, de Villa-Verde e do Vi-
dago, encontram-se as vinhas d'esta região, que principalmente oceupa 
dois valles contiguos c as encostas que os ladeiam. A constituição geoló-
gica do solo d'esta região deriva dos granitos: o clima é temperado, e os 
sitios são abrigados pelas montanhas que os cercam. As vinhas estão, pela 
maior parte, plantadas em planicie, porém muitas se encontram nas en-
costas mais ou menos ásperas, e até entre os rochedos de granito c cerca-
das de pinhaes e castanheiros. A superficie total oceupada pelas vinhas é 
talvez superior a 600 hectares. As vinhas são geralmente rasteiras, o que 
dá a estas plantações um aspecto pouco favorável. A sua plantação é pouco 
regular, oceupando cada cepa uma superficie correspondente a um metro 
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quadrado. A cultura ó pouco esmorada; dâ-se ali geralmente á vinha apenas 
uma cava; a póda ó mal feita e irregular; a empa consiste apenas cm en-
terrar a ponta da vara ou varas que deixam na póda, ou em cunadas sobre 
si mesmo, quando a cepa tem tomado grandes dimensões pelo mau governo 
da póda. O oidhm tem atacado muito islas vinhas, e o enxoframento níío 
se faz com regularidade. No presento anno poucos colheiteiros enxofraram, 
porque o preço do enxofre, elevando-se a mais de i£800 réis por arroba, 
pareceu excessivo para os seus recursos. Alguns não enxofraram, porque, 
dizem elles haver notado nos annus anteriores que o outíum desapparecia 
na epoeba da maturação das uvas, colhendo tanto vinho os que emprega-
vam enxofre, como os que recusavam á vinha este serviço. D'esta ülusüo 
foi triste o desengano. 
Às castas das uvas predominantes n'esta reniño, xío, entre as tintas, o 
alvarelhão, o bastardo e alguma tinta da que chamam molle; e, entre as 
brancas, o ar into, a que elles chamam bual, o terrantez c a D. Branca. As 
castas tintas são as que predominam em todas as vinhas, e também tinto 
ó o vinho quo fazem. 
Os lagares são tanques rectangulares de pedra de cantaria, como os que 
se usam no resto da provincia, geralmente pequenos, mal accommot lados e 
mui pouco aceiados, para não dizermos que sãndfplora^clmenteimmundos. 
As vindimas faziam-se aii antigamente só depois do dia 29 de setem-
bro, precedendo o pregão da auctoridade: hnje vindimam mais cedo, e o 
vinho é por isso, segundo afíinnam, inferior ao que d'antes se fabricava. 
Os melhores colheiteiros ainda hoje vindimam tarde, e conseguem ter 
excellentes vinhos. 
O processo seguido no fabrico do vinho pela maioria dos coliieitciros 
ê o seguinte: 
Depois de cheio o lagar com as uvas misturadas, sem escolha nem 
separação das partes alteradas, seccas ou podres e verdes, metlem-se as 
uvas a vinho» dando o corte ou trabalho da sova com bastantes homens 
durante as primeiras horas; depois continúa a pisa com menos gente du-
rante dois dias e duas meias noites. Estabelecida a fermentação espera-so 
que o vinho dê prova. A fermentação dura de dois a oito dias. A prova que 
exigem ó o gosto e cheiro vinosos com nlguin travo ou sabor ao cango. 
Chegado a este ponto envasilha-se o vinho sem addição de a^uardi'iite 
até á occasião de o trasfegarem para vinda, e só então lhe ajuntam dVsta 
..uma pequena porção. O sr. Campilho, que ê um dos primeiroscnlheteiros 
d'estes sitios, e cujos vinhos sào feitos com mais algum esmero, addi-
eiona-íhe dois almudes de aguardente por cada tonel do sete pipas. 
Um mosto, examinado ali por nós em vindima feita aos T¡ de setem-
bro, marcava 12°,5 no glucomelro, e as uvas não estavam nem bastante 
s5s nem suffi cien temen te maduras. A densidade (Veste mosto era de i ,090. 
. Os viphos communs d'estes sitios contêem, termomedio, 13 por cento 
de álcool. São maduros, sepcos, um pouco adstringentes emquanto novos, 
medianamente encorpados, ricos em côr e gostosos; porém geralmente 
n3o se conservam genuínos alem de um íinno, por não serem fabricados 
com todo o aceio, e pela falta dos necessários cuidados na adega, limpeza 
dasyasilhas e indispensáveis trasfegos. Entretanto em abono da qualidade 
dos vinhos da Ribeira de Oura, e em testemunho do que elles podiam ge-
ralmente ser, se fossem bem fabricados, devemos citar os do sr. Campi-
lho, tanto os de 1864 como os de 1865, preparados e entretidos com 
todo o cuidado, e que tivemos occasião do provar. O de 486S, côr de 
grenada,. secco, com agradável adstringência, maduro e gostoso, é um 
vinho excellente de mesa, na categoria dos que pendem para espirituo-
sos. O de 1864, muito maduro, pendendo para doce, alcoólico, aroma-
tico, já quasi côr de rubim, podia confundir-se com o commum dos vi-
nhos do Porto. É um vinho em que predomina o bastardo. Ambos elles 
haviam sido alcoolísados, porém muito menos do que costumam ser os do 
Douro. 
Provámos também ali um vinho velho com oito annos de engarrafado, 
que é incontestavelmente um vinho superior e generoso, côr de rubim, 
tendo um gosto muito suave e fino e delicioso aroma. 
Os melhores vinhos d'esta pequena região são em primeiro logar os 
do Vidágo, depois os de Villa Verde e finalmente os de Oura, e as vinhas 
d'estas povoações resumem em si o forte de toda a região. 
Na resenha da producção do concelho de Chaves vem apenas indicada 
para a freguezia de Oura uma producção de 280 pipas de vinho, sendo a 
de todo o concelho de 2:9o8. Parece-nos que só pela sua parte os vinha-
gos da Ribeira de Oura são susceptíveis de perfazer este ultimo algarismo. 
Não estamos cabalmente auctorisados para fazer a critica da estatística of-
ficial, mas parece-nos que ella está muito longe da perfeição. 
A principal riqueza da Ribeira de Oura deriva do vinho; o valor do 
milho e do azeite que se produzem n'aquelle paiz é muito inferior ao 
d'aquelle genero. 
O concelho de Valle Passos é também um d'aquelles que no dis-
tricto de Villa Real se considera como productor de bons vinhos, prinf.i-
pylmepte nas freguezias de Valle Passos, Possacos e Fornos, onde §e 
fazem vinhos tintos e brancos separados ou simplesmente misturados de 
todas as uvás; vinhos que são excellentes para consumo ordinario, mçs 
que por não serem tratados com todo o cuidado se não conservam genni-
nos por longo tempo. Os vinhos d'estes sítios são bastante alcoólicos, e . 
são susceptíveis de melhorar com a idade. A maior parte apresentam a 
côr de grenada, são delgados, seceos, com alguma adstringência, bom goslo 
e soffrivel aroma. 
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As castas predominantes nas vinhas de mais nome são o bastardo, o 
cornifesto, o mourisco, a tinta fina, o macedo e o gouvoio. 
As vindimas fwem-so ordinariamento a partir do \ .n do outqbro. Os 
lagares são de pedra do cantaria, como os que geralmente se usam no resto 
da província. O trabalho da pisa nos lagares não excede a quarenta e oito 
horas, salvas poucas excepções; e depois d'este trabalho, passadas algu-
mas horas envasilha-se o vinho cm pequenos toneis de castanho, cuja ca-
pacidade regula de duas a oito pipas. 
Os melhores colheiteiros, ou antes os mais ricos, ajuntam a aguar-
dente aos seus vinhos, porém em quantidade o qualidade variáveis e in-
certas. Não se trasfega regularmente, nem aos vinhos communs se presta 
outro qualquer tratamento. 
Não faremos menç5o especial dos vinhos dos outros concelhos do dis-
tricío de Villa Real, contentando-nos a seu respeito com a simples rese-
nha das informações que nos foram fornecidas pelas auctoridades admi-
nistrativas, o que transcreveremos no fim d'esta memoria. 
DISTItICTO M BRAGANÇA 
Passando agora ao districto de Bragança, observaremos em primeiro 
logar que por elle entra ainda uma pequena parte da região vinhateira do 
Alto Douro, a qual fica comprehendida entre os rios Tua e Douro, junto á 
sua confluencia no concelho da Carrazeda de Anciães, o que oceupa as que-
bradas e encostas vertentes para aquellos dois rios, nos territorios do Cas-
tanheiro do Norte, Fiulhal, Riba Longa e Linhares. Tudo aqui é comparável 
ao que se observa no resto do paiz vinhateiro por excellencia. A natureza 
do solo, as situações, as exposições, o clima, as castas de uvas predomi-
nantes, os ruethodos de cultura o de fabrico do vinho n5o difl'erem d'aquel 
les.de que já fallamos, a proposito da região do Alto Douro, na parte com-
prehendida no districto de Villa Hea!. Os productos são também inteira-
mente comparáveis aos d'aquella região, lia vinhos de primoira ordem 
produzidos nas costas do Fiulhal para o lado do Tua, i u i quinta de C.Uouza 
para o lado do Douro, ondo principalmente os brancos gusam de bem me-
recida reputação, e nas quintas da Alegria e ainda om outros pontos. Ha 
vinhos ordinarios nos sitios mais elevados nos extremos do norie, sobre 
Riba Longa, serra da Lousa, cabas du Castanheiro do Norte, e também 
para o 0. no termo de Tralhariz, e vertentes para o Tua até aos afumados 
do Fiulhal, com excepção das quintas da Ribeira o S. Jorge que dão vinhos 
fljjos, especialmente os brancos. 
Nada temos a acrescentar, em relação a todas estas localidades, ao que 
já bavemos dito sobre os methudos do fabricação, o sobre as condições os-
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senciaes á producçlo e natureza dos vinhos, porque tudo aqui se governa 
como no resto do paiz vinhateiro do Alto Doura. 
O mesmo e com os mesmos fundamentos se pode dizer dos vinliagos 
do Douro Superior, que ficam para leste dos granitos que no Cachão da 
Valleirà separam o Alto Douro, do Douro Superior. 
A respeito d'estes vinhagos nada teríamos a acrescentarão que já des-
crevemos extensamente na parte publicada dos Preliminares da ampdo-
grpphia e cenologia do paiz vinhateiro do Douro. 
Differenças essenciaes e dignas de menção encontram-se nas pequenas 
regiões mais ou menos afastadas da região essencialmente vinhateira do 
Douro. Na impossibilidade de estender em tão curto espaço de tempo as 
nossas observações a todas as localidades, oceupar-nos-hemos simples-
mente das mais notáveis. 
No concelho de Mogadouro estão as vinhas da Bemposta situadas so-
bre as vertentes para o Douro, em frente da margem hespanhola d'este 
rio, e em condições análogas ás dos vinhedos de Fermoselhe, no reino vi-
zinho, cujas praticas de cultura e fabrico de vinho os da Bemposta copiam 
quasi textualmente; assim os vinhos produzidos na Bemposta apresentam 
os mesmos caracteres e são inteiramente comparáveis aos vinhos da pro-
vinda de Zamora, ou pelo menos aos de Fermosclhe. 
Na Bemposta conserva-se a vinha baixa e rasteira, sendo podada em 
galheiros e formando cabeça proximo da terra. 
Para augmentar a producção, os da Bemposta'usam e abusam consi-
deravelmente dos estrumes nas suas vinhas, onde empregam a maior parte 
d'aquelles de que podem dispor, privando até d'elíes as terras de trigo." 
As castas de uvas que predominam nas vinhas da Bemposta são, entre 
as tintas, o bastardo, o motirisco preto, o verdelho tinlo, as tintas serrana, 
fina, mollar e a gorda que é uma casta de uva grossa, muito ordinaria e 
abundante, e que no sentir dos mais entendidos dá más qualidades ao vi-
nho; entre as castas brancas cultivam o verdelho branco, a malvasia, o 
rabo ífó ovelha ou estreito, o moscatel, e o posto branco, que é uma uva 
grossa e moíle que dá mau vinho. 
As vindimas começam ali no ultimo dia de setembro. O processo de 
fabricaçSo do vinho é bárbaro e rudimentar. As uvas, sem separação nem 
escolha, são postas nos lagares de cantaria usuaes e um numero sufFiciente 
de homens as pisa immediatamente, sendo logo o mosto, que escorre, in-
troduzido nos toneis ou cubas; o cango espreme-se em seguida, e o l i -
quido proveniente d'esta operação junta-se ao primeiro producto. Nos to-
neis, antes da introducção do rnosto, coilocam alguns cestos de uvas, das 
tintas gorda e fina, com o fim de dar a côr ao vinho. Chamam na Bem-
posta a estas uvas que se introduzem no tonel a cama, e em Hespanha a 
madre. A fermentação eslabelece-se no toneVe logoque ella está em acti-
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vidado, mexe-se a mistura do mosto o da cama com um rodo de madeira, 
repetindo-se uma vez por dia esto trabalho emquanto dura a fermentação. 
Quando esta deixa de ser sensível, dá-so o vinlio por feito, e fecha-se o bato-
que. Alguns colheiteiros trasfegam, em meio dezembro, para separar o 
vinho da cama; outros só em janeiro, a maioria d'elles em fevereiro e 
março, porém alguns só executam esta operação em maio e junlio. 
Às vasilhas ou cubas, onde se recolhe o mosto, onde elle fermenta e 
se guarda o vinho, são de carvalho. Alguns colheiteiros servem-se de dor-
nas para n'ellas se passar a fermentação, e quando esta está terminada, 
trasfegam o vinho para os toneis, e este vinho é geralmente o melhor, por-
que fica separado das fezes e da cama. 
Apesar d'este vicioso processo de vinificação os vinhos da Bemposta, 
á similhança dos da província de Zamora, nos primeiros mezes, desde no-
vembro a março, são cxcellentes como vinhos ordinarios de mesa; leves, 
pouco encorpados, côr de pionia, soíTrivelmente espirituosos e de muito 
bom gosto. No seu estado normal lêem geralmente 13 por cento de álcool 
absoluto, porém passada a primavera começam a degenerar, turvam, per-
dem a força e o bom gosto, e fazem-se ácidos ou podres. Antigamente t i -
nham melhor reputação do que aquella de que actualmente gosam. Attr i -
buem alguns a sua decadencia ao abuso dos estrumes e á vulgarísação da 
casta chamada Unta gorda, que se tem generalisado pela sua abundante 
producção e pela intensidade da sua materia corante. 
A ambas estas causas se pode com rasão attribuir a actual decadencia 
do vinho da Bemposta; mas outras, tão poderosas como ellas, ou ainda 
mais, concorrem para o mesmo resultado. Taes são a falta do necessá-
rio trabalho no lagar, o que não dá tempo ao mosto para se apoderar 
d'aquella porção de tanino que o engaço lhe devia fornecer, e que tão ne-
cessário é para a conservação de vinhos muito ricos em materia azotada, 
e ainda aos muito sacharinos, sem fallar da falta de aceio nas operações 
do fabrico, e na deficiencia dos cuidados que na adega se devem prestar 
aos vinhos. 
A estatística, que so pode dizer de origem quasi ofíicial, e que adiante 
apresentámos, clã 29á pipas como sendo a producção media das vinhas da 
Bemposta. Pessoas da localidade e conhecedoras d'este ramo agrícola asse-
veram que a producção media se deve elevar a 1:000 pipas. Observando 
nós que o espaço oceupado pelas vinhas nos parece muito restricto para 
tão grande producção, suppomos que esta não será superior a SOO pipas. 
É verdade que o vinho da Bemposta se d islilla em grande quantidade nos ap-
parelhos estabelecidos cm Thó, Brunhosinho e Prado Gatão, para ser ex-
portado pela Foz do Sabor para consumo do paiz vinhateiro do Douro, e 
também é verdade que este vinho alimenta em grande parto o consumo 
dos concelhos de Mogadouro e Miranda, mas sempre cm concorrencia com 
B 
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o vinho hespanhol, do qual se faz por aquella parte da rain, segundo é voz 
constante, considerável contrabando. 
Seja porém como for, o que é indubitável é que logoque estoja con-
struida a estrada de Miranda á Foz do Sabor, por Moncorvo, e assegurada 
assim uma saída fácil aos vinhos e aguardentes da Bemposta, esta região 
poderá desenvolver extraordinariamente a cultura da vinha, para o que tem 
terra de sobejo, e então os colheiteiros terão um poderoso es t imu lo 
para melhorar o processo de vinificação, hoje tão imperfeito e v ic ioso. 
Actualmente não se podem esperar grandes melhoramentos n 'uma i n -
dustria, que para levar o seu producto ao mercado principal de expor ta -
ção, tem de despender em transporte mais de 50 por cento do seu va lo r . 
O frete de uma pipa de vinho ou de aguardente da Bemposta, até á Foz 
do Sabor, na distancia de pouco mais de 38 kilómetros, é de 8$00G a 
10$000 réis; e da Foz do Sabor alé ao Porto, com o retorno do casco^ 6 
de 4)5(000 réis. Um paiz que se acha n'estas condições não pôde concor rer 
para o augmento da fortima publica, nem aspirar a outra cousa mais do 
que a uma triste e estacionaria existencia. 
No concelho de Bragança cultiva-se também a vinha em soffrivel es-
cala. As vinhas são baixas, en'algumas fregüezias, principalmente n 'aquel-
las que estão mais próximas da raia hespanhola, assim como nas do conce-
lho do Vimioso, imitam-se os methodos da cultura hespanhola, usados nos 
vinhagos da provincia de Zamora. Faz-se a poda em gaiheiros, fo rmando 
a cabeça da cepa ao rez da terra, e deixando algumas vezes uma ou duas 
varas com todo o comprimento estendidas sobre a terra, as quaes o rd ina -
riamente nutrem numerosos cachos. Chamam os hespanhoes a estas varas 
rastroms. As vinhas n'esses sitios são dispostas em fileiras e cultivadas c o m 
o arado curto. 
O methodo de fabricar o vinho n'este concelho differe essencialmente 
do que se pratica no paiz vinhateiro do Douro, o qiial a maioria dos con-
celhos da provincia de Traz os Montes imita com mais ou menos per fe i -
ção: ao contrario d'este ultimo tem elle mais analogia com os methodos 
imperfeitos usados n'alguns departamentos da França, onde a v i t icul tura 
está em mais aírazo. 
Faz-se a vindima no fim de setembro ou principio de outubro. A s 
uvas cortadas a eito, sem separação de castas ou de cores, sem escolha ou 
eliminação das partes alteradas, seccas, verdes ou podres, são conduzidas 
em cargas ou carros, feitos expressamente, â casa ou officina em í jue se 
ha de fazer o vinho. Os lagares de pedra são raros, e a maioria dos colhei -
teiros faz o vinho em grandes dornas de madeira, muitas das quaes che-
gam a ter 2 metros de altura o ân),5 de diâmetro. Á medida que as uvas 
vao sendo despejadas na dorna, dois ou mais homens as vão pisando, e 
estes á proporção que a carga cresce na dorna têem necessidade de se des-
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pojarem ríe lodo o seu vestunrio, chegando a ficar completamente nus e 
mergulhados no mosto até aos hombros. K-!hes muitas vezes necessário 
para executarem o trabalho da pisa, suspenderem-se a cordas que prén-
dem no tecto, ou scgurarem-se ás bordas da dorna. Parece-nos desneces-
sário fazer a critica d'este bárbaro processo, e basta enuncia-lo para o ver-
mos condemnado. Entretanto ainda elle hoje se pratica, apesar de tudo 
quanto tem de repugnante e até mesmo de perigoso para os operarios, 
muitos dos quaes, segundo nos aflirmou um respeitável facultativo da lo-
calidade, têem sido victimas de asphyxias pelo acido carbónico que em tor-
rentes se desenvolve no acto da fermentação do vinho. 
O trabalho da pisa leva ordinariamente tres dias, até que a fermenta-
ção, tornando-se activa, levante com força o cango ainda incompletamente 
desfeito. Emquanto dura a fermentação tumultuosa, mergulha-se o cango 
duas vezes por dia com rodos de madeira ou com ensinhos. Prolonga-se 
a fermentação durante quinze ou vinte dias n'estas condições, e quando O 
cango começa a dar indicios de querer precipitar-se, fendendo-se e sepa-
rando-se das paredes da dorna, chega o tempo de envasilhar, e então o v i -
nho apresonta-se geralmente limpo. Está então completamente feito, epas-
sa-se para os toneis onde já não deposita sedimento apreciável. Pelo con-
trario, aquelle que é feito em lagares, onde fermenta por menos tempo, 
e que vae completar a sua organisação nas vasilhas, continua n'ellas a fer-
mentação lenta depositando maior quantidade de sedimento. 
O cango on bagaço que fica nas dornas depois de tirado o vinho é con-
duzido para os lagares, onde ha prensas, e ahi espremido, sendo o produ-
cto distillado immediatamente nos singelos alambiques, compostos unica-
mente de caldeira, capitel e serpentina, a que chamam alchitarras. 
k maior parte dos vinhos do concelho de Bragança, que sobejam do 
consumo local, são reduzidos a aguardente, e temos ouvido dizer, a nego-
ciantes que habitualmente a compram, que ella é de excellente qualidade. 
Os vinhos por mal fabricados, feitos e guardados com pouco aceio, não 
se conservam genuínos por muitos mezes; porém nós já tivemos occasião 
de provar um excellente vinho branco dos suburbios de Bragança, que nos 
convenceu da possibilidade de se prepararem ali vinhos finos, e até gene-
rosos. 
Não tendo conhecimento especial da região de Vinhaes, não podemos 
fallar da sua industria vinícola com conhecimento de causa, até que nos 
seja possível examina-la em tempo opportuno. 
No concelho de Macedo de Gavalleiros, entre a cabeça do concelho e 
a Torre de Dona Chama, existe uma pequena região vinícola onde se pro-
duzem vinhos de incontestável superioridade, tão finos e generosos como 
os melhores do Douro. Comprchemle esta região os vinhagos das Arcas, 
Villarinho do Monte, Villarinhn de Agro Chão c Lamalonga. 
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As vinhas d'esta região occupam encostas rápidas com exposição ao 
sul, nas margens do ribeiro Macedo e de outro que ambos descem da serra 
de Bouzende e se dirigem para o Tua. A constituição geológica do solo de-
riva dos schistos argillosos do período siluriano, da mesma natureza e da 
mesma epocha dos que formam as ladeiras do Douro e de todas as terras 
chamadas, quentes da província de Traz os Montes. O clima é calido c fa-
vorável á cultura da vinha e da oliveira. A plantação da vinha não é muito 
regular, nem muito acurada a sua cultura. A poda faz-se baixa, e por um 
metliodo bastante rasoavel, que está de accordo com a empa em arco fe-
chado, que ali se tem adoptado, o que tudo conserva a vinha vigorosa c 
productiva. Alguns proprietários, como são o digno par Manuel Pessanha 
e o reverendo abbade de Lamalonga, reconhecendo o grande valor das 
excellentes condições naturaes d'esta região tão propícia á viticultura, têem 
ali introduzido os melhores methodos de plantação e cultura usados no 
Douro, as boas castas d'esta região e os seus processos de fabricação do 
vinho. Assim têem elles conseguido acreditar os vinhos das Arcas e La-
malongai, alcançando por elles preços superiores aos que de ordinario se 
offerecem pelos bons vinhos do Douro. 
. . A maioria dos pequenos coíheiteiros não podem, por falta de meios, 
nem culti var com perfeição a vinha, nem fabricar o vinho com todo aqueile 
esmero que tão delicado producto reclama. 
As vindimas começam n'esta região regularmente depois do dia 20 de 
setembro, porém como os pequenos coíheiteiros nem todos têem lagares, 
nem adegas, nem vasilhas sufficientes e em relação com a colheita com 
que algumas vezes são favorecidos, todo o serviço da vindima e vinifica-
ção corre com extrema irregularidade. Umas vezes precipita-se o trabalho 
da pisa, e não se deixa completar a fermentação nem a cortimenta no la-
gar, porque é necessário ceder este ao proprietário: outras vezes a falta 
de vasilhas força o colheiteiro a demorar o vinho no lagar desmesurada-
mente á espera de que a vasilha se aprompte. Assim tudo é desordem e 
confusão. E comtudo são taes as condições naturaes d'estes sitios, são tão 
apropriadas as castas, que os vinhos são geralmente bons, muito alcoóli-
cos, encorpados, gostosos, balsâmicos e aromáticos. Os que são fabricados 
pelo processo do Douro, principalmente os brancos, nada têem que inve-
jar aos. melhores do paiz vinhateiro. Os tintos, que temos visto, são dema-
siadamente doces e encorpados, e ganhariam muito em serem levados na 
fermentação até zero do glucometro. 
Aqui a producção do vinho branco é muito superior á do tinto. Este 
faz-sc ordinariamente só para consumo local, ou para ser consumido na 
província do Minho. O branco é feito pelo processo do Douro e composto 
com aguardente. É levado pelo commercio do Porto para exportação, 
sendo conduzido, através de mil diíficuldades e por excessivo preço de 
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transporte, até á Foz do Sabor, onde embarca para ser navegado pelo 
Douro. 
Os vinhos de Moraes, freguezia que também pertence ao concelho de 
Macedo de Cavalleiros, gosam no distríeto de boa reputação, porém não 
nos é possível por emquanto dar a seu respeito noticia circumstanciada.1 
Os concelhos de Villa Flor, Alfandega da Fé e Moncorvo encerram já 
em si os rudimentos de uma producção vinícola que pode vir a ser, dentro 
em poucos annos, muito importante para o commercio. Já elles hoje expor-
tam muito e bom vinho, que no Porto toma logar entre os vinhos do Douro. 
D'estes tres concelhos é por emquanto o de Villa Flor aquelle em que 
se tem dado maior desenvolvimento á cultura da vinha."O territorio que 
cerca a villa apresenta todo o aspecto de um paiz essencialmente vinha-
teiro. As vinhas estão bem plantadas e alinhadas para se poderem culti-
var com arado. Ali a cultura pode dizer-se que é esmerada, comparativa-
mente á que se observa entre nós nos outros centros vinícolas, e também 
a producção é extraordinariamente abundante. ~ • • 
As castas de uvas que predominam nos vinhagos de Villa Flor, são: a 
codega, a malvasia ftmt, o estreito ou rabo de ovelha, a carnal, a D. Bran-
ca, o gouveio estimado e o moscatel, entre as brancas; e entre as tintas, 
o mureto, o souzão, as tintas Francisca, lameira, e outras, â touriga, o 
Gonçalo Pires, o cornifeslo c o bastardo. De todas estas, as chamadas cas-
tas grossas, são as que mais abundam, o por isso se explica em parte a 
grande producção das vinhas de Villa Flor. 
As vindimas fazem-se de 20 de setembro a 10 de outubro, o que é 
muito cedo para as condições locaes d'aquelle vinhago, onde a maturação 
é mais tardia. Antigamente vindimava-se só depois de 15 de outubro, e 
os vinhos que então se obtinham eram mais maduros do que os que actual-
mente se fazem. Os mostos d'estes sitios não marcam mais de 13° do glu-
cometro. 
Os bons colheiteiros escolhem as uvas, e separam com cuidado as suas 
partes alteradas. Nos lagares, ái ja capacidade regular é de SI hectolitros, 
o trabalho da pisa é feito por 24 ou 30 homens, até que a fermentação 
tumultuosa esteja em plena actividade. Este phenomeno completa-se re-
gularmente em dois dias e meio, no fim dos quaes, so o vinho dá prova, 
passa-se para as vasilhas ou toneis de castanho, cuja capacidade varia, 
sendo os maiores de 5:100 litros. Se o vinho se destina á exportação que 
se faz pela Foz do Sabor, ajuntam-lhe logo 38 litros de boa aguardente 
de 10° de Tessa, por cada pipa de 636 litros. Se ó feito para consumo 
local ou para distillação, não recebe beneficio algum de aguardente. Ao 
mosto que se destina para geropigas, de que se faz grande porção para a 
confeição dos vinhos do Porto, ajuntam-lhe 89 litros de aguardente tam-
bém por cada pipa de 636 litros. 
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Só um terço da producção vinícola de Villa Flor ó de vinhos tintos; 
os outros dois terços são de vinhos brancos, que nos últimos annos se 
têem pedido em grande quantidade para dar aos vinhos de exportação ap-
arência de velhos. DistUlam-se regularmente 1:300 pipas de vinho, que 
fornecem 186 pipas do aguardente com 30° de Tessa. 
'. Os vinhos genuínos de Villa Flor não se podem, em geral, reputar se-
não como bons vinhos ordinarios de consumo agradável, tónicos e muito 
hygienicos; entretanto os que são alcoolisados e melhorados por um tra-
tamento regular, approximam-se dos vinhos finos. Os de Freixiel, do Nabo 
e de Roios são superiores aos das outras freguezias, porque as condições 
naturaes d'estas localidades são mais propicias á producção de vinhos ge-
nerosos. 
No concelho de Alfandega da Fé a viticultura não tem actualmente uma 
importancia capital, apesar das excellentes condições naturaes de uma boa 
parte do seu territorio, principalmente d'aquelle que occupa a parte su-
perior do valle da Villariça e encostas vizinhas. Na maior parte do conce-
lho faz-se, com a mistura das castas brancas e tintas, um vinho de con-
.jsumo ordinario., cujas qualidades normaos são geralmente boas; vinho 
pouco carregado em côr, alcoólico, maduro e gostoso. As castas que o 
produzem são, o gouveio e a malvasia, que são das melhores castas bran-
cas, e o cornifeMo e o mourisco, que também pertencem ás castas tintas 
mais estimadas. Ha n'este conceibo dois proprietários que se dedicam 
com muita intelligencia, vontade e conhecimento de causa aos progressos 
da viticultura. São estes os srs. Francisco Antonio Pereira de Lemos, mor-
gado de Villarelhos, e o sr. visconde da Paradinha. O primeiro, desde mui-
tos annos tem feito acreditar os seus vinhos de Villarelhos, os quaes se 
podem classificar como excellentes vinhos finos, alcoólicos e balsâmicos 
de primeira qualidade. Um vinho genuino d'este cavalheiro, da colheita 
de 1865, mostrou-nos conter 16,2 porcento de álcool absoluto, conser-
vando ainda 25 grammas de assucarpor litro. Era um vinho branco, côr 
de topázio, límpido, doce, avelludado, suave e aromático. Outro do mes-
mo proprietário, tendo já vinte e seis annos de engarrafado, era uma ver-
dadeira preciosidade, e assimilhava-se ao madeira secco. 
O sr. visconde da Paradinha principiou ha poucos annos as suas gran-
des plantações da quinta da Madureira, seguindo em quasi tudo os estylos 
do Douro. O seu vinho è fabricado pelo processo adoptado n'aquelle paiz. 
Começa a vindima regularmente a 20 de setembro, aparta as castas bran-
cas das tintas, e separa as más, seccas e avariadas; manda fazer a operação 
de pisar com bastantes trabalhadores, primeiramente durante 12 horas, 
e depois de um rasoavel intervallo, repete-se a mesma operação durante 
8 horas mais; abandona então a fermentação tumultuosa ató que o vinho 
dê prova. Chegado este termo, corre o vinho para os toneis, que são de 
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castanho e de uma capacidadu media de ao pipas, undo, áquulto quo ó 
destinado à exportarão, se addiciona I almude de aguardente a IO" do 
Tessa por pipa. 
Até hoje a producção principal da quinta da Madureira lom sido de 
vinho branco, o que é tamhem gerai para quasi todas as regiões próximas 
da ViUariça. O vinho genuino da colheita do f 865, que examinámos, mar-
cava 13,7 por cento de álcool; era còr de topasio, límpido, secco, aromá-
tico, porém com um gosto amargo notável e característico. 
Junto á parte media do valle da Víllariça e á direita d'esta ribeira está 
uma pequena região vinícola, pertencente, em parte, ao concelho de Mon-
corvo, e em parte ao de Villa Flor, onde a cultura da vinha tem prospe-
rado n'estes últimos vinte annos, principalmente depois que o oidium in-
vadiu os nossos mais importantes vinhedos. A povoação da Horta dá o 
nome a esta região, que é constituida pelas vinhas da Horta, da Vide e do 
Casledo no concelho de Moncorvo, e pelas do Nabo, Arco, Mourão, Valle 
de Torno e Seixo no de Villa Flor. Os vinhugos da Horta são os mais im-
portantes destes sitios, não só pela cultura mais cuidadosa de que são 
objecto, pela mais abundante producção das suas vinhas em relação á 
unidade de superfície, mas principalmente pela superior qualidade dos 
seus vinhos, que entram já na classe dos vinhos tinos, generosos e muito 
alcoólicos. E comtudo ainda se não póclc julgar hem conhecida a indole 
d'estes vinhos, isto ó, o que ellos seriam se os fizessem genuínos, porque 
no seu fabrico se tem unicamente empregado o methodo seguido no 
Douro para fazer os vinhos de exportação. A singular circunstancia de 
ficarem sempre as vinhas da Horta incólumes ás invasões do ok l i im, e 
sendo a sua producção relativamente avultada, tem feito com que os v i -
nhos e geropigas d'este sitio tenham sido muito procurados e pagos sem-
pre por bom preço para reforçar o commercio dos vinhos do Porto. 
Como esta região oceupa terrenos que sobem desde a planicie da Víl-
lariça até á altura de oOO metros pelas encostas do uma garganta ou valle 
cm declive que vac até ás terras altas de Anciães, apresentam os seus vi-
nhos ditTerenças muito sensíveis. Os que são produzidos proximamente á 
planicie em solo argilloso ou barrento e forte das terras de alluvião, são al-
coólicos e leúdenles para doces. Os da parlo media, produzidos em solo 
proveniente da desaggregação dos schislos argillosos, são mais levos, del-
gados o monos alcoólicos, sondo todavia bastante maduros. Um vinho 
branco do logar da Vido, procedente da colheita de 18(15, que examiná-
mos, sendo genuino o feito para consumo domestico, era um excollente 
vinho de mesa, còr de alambre, limpid)), secco, aromático e de sabor muito 
agradável, marcando KJ por cento do álcool absoluto. Este vinho pode 
considerar-se como o typo dos vinhos da meia encosta. 
Os da parto superior, no territorio do Casledo da ViUariça, são feitos 
geralmente com pouco esmoro, são mais frouxos, menos alcoólicos, ainda 
sensivelmente maduros, gostosos e bons para mesa. Aqui não separam as 
castas nem se escolhem as uvas; dá-se-Ihes apenas um dia do trabalho no 
lagar, e quando a fermentação está no seu auge, isto ó, quando o cango 
de todo se levanta, antes mesmo de estar completa a transformação do 
assucar em álcool, passa-se o vinho aos toneis, onde se ultima a sua or-
ganisação sem mais tratamento algum, e ahi se guarda até que se vende 
ou se consome. 
Não cabendo no tempo, que se nos marcou para apresentar os resul-
tados d'este reconhecimento feito aos vinhagos do pai/, o dar mais amplo 
desenvolvimento a esta exposição, referir-nos-hemos ao trabalho especial 
sobre os vinhedos do district o de Bragança, que faz parte dos Prelimina-
res da ampelogmphia e cenologia dopaiz vinhateiro do Douro, e que se 
acha no prelo. 
O quadro que nos foi fornecido pelo sr. Paulo Ferreira de Sousa e 
Castro, do governo civil de Bragança, com outras importantes informa-
ções, e que adiante se transcreve, representa a producção, consumo e ex-
portação da industria vinicola do districto, segundo os dados officiaes, 
que infelizmente se não podem aííirmar como irrecusáveis. 
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PROVINCIA DE ENTRE DOURO E MINHO 
Do outro lado da cordilheira das montanhas, que separam as provincias 
de Traz os Montes e do Minho, tudo toma um aspecto differente d'aquelle 
que até agora temos observado nas regiões descriptas. A cultura da vinha, 
que no paiz do Douro e em todas as regiões alem do Marão, se faz em vi-
nhas baixas, seguidas e dispostas a eito em fileiras mais ou menos paral-
lelas, toma nos districtos de Entre Douro e Minho feições completamente 
differentes. Aqui a videira acha-se associada ás arvores quecircumdam os 
campos, e, entregue á sua indole naturalmente expansiva e trepadora, sobe 
por ellas envolvendo-as por toda a parte com seus multiplicados braços, 
e passando muitas vezes de umas para outras (como acontece na região 
de Bastos), prolonga-se na distancia de muitos metros em graciosos festões 
e grinaldas que se cobrem de numerosíssimos cachos. 
Ao ver os campos tão retalhados da provincia do Minho, e em torno 
d'elles os castanheiros e os carvalhos engrinaldados pelas parras das uvei-
ras, ninguém dirá senão que a viticultura é aqui um accessorio. Mas ac-
cessorio é ella de muito valor pela quantidade do producto que se pôde 
obter nos annos normaes, e que eífectivamente se obtinha antes que a in-
vasão do oidiam tivesse causado tão consideráveis estragos em successi-
vas colheitas, annullando-as compleíameníe n'umas partes, rcduzindo-as 
consideravelmente em outras, e deteriorando-as sempre emquanto á qua-
lidade do producto. 
Em todos os Ires dístrictos do entro Douro e Minho a physionomia 
geral da viticultura è quasi a mesma, apparecendo apenas algumas difle-
renças, não muito essenciacs, ao norte do distrirto deYianna. K esta a d;i 
vinha, se assim se pôde chamar, de embarrado ou em-forcaáos, trepando 
pelas arvores e formando com estas o que chamam iweiras. Disposta, 
como esfá, em torno dos campos destinados á cultura intensiva dos ce-
reaes, das leguminosas e das forragens, recebe constantemente a iníluen-
cia das regas c da abundante estrumação com adubos geralmente muito 
azotados. 
N'estas condições as tiveiras tendem a carregar-se de numerosos ca-
chos, mas a abundancia dos suecos nutritivos, o excesso de humidade, a 
sombra das arvores a que estão associadas, a altura a que dão o fructo, 
a influencia do clima geralmente húmido e brumoso, pondo de parte ainda 
a inferioridade das castas adoptadas, tudo faz com que escasseie o assucar 
nos fructos c com que a maturação d'estes não chegue nunca a ser com-
pleta, resultando d'abi necessariamente para o vinho o caracter essencial 
de verdura, aspereza e pouca espirituosidade que distingue os vinhos do 
Minho. 
Àindaquc os vinhos verdes sejam, na opinião geral, inferiores aos vi-
nhos maduros, e incapazes de satisfazer a iodas as condições de um vinho 
perfeito, não deixam elles comtudo de ser, quando bem fabricados, uma 
bebida alimenticia, reparadora, tónica, hygienica e para muitos agradável. 
Os habitantes do Minho, habituados a elles, preferem-os muitas vezes aos 
vinhos maduros, e acham até n'elles qualidades sensuaes que difficilmente 
poderá reconhecer quem não tenha o paladar afinado para aquella especie 
de vinhos, lista circumstancia explica um piienomeno económico que 
actuafmcnte se dá e que não nos parece ter oulra explicação. 15 este a con-
siderável differença de preços que presentemente correm para os vinhos 
verdes e maduros, nos respectivos logares da sua producção. Emquanto 
que no Douro vinhos maduros de boa qualidade não encontram preços 
muito superiores a 203000 réis, pagam-so um Braga e outras localidades 
vinhos verdes mediocres a MifjODO réis por pipa. A despeza com o trans-
porte de uma pipa de vinho desde a Hegua ao Porto e d'aqui até Braga, 
está longe de poder explicar esta dilTerença de preços, devendo ainda 
acrescentar-se que a diíYerença das medidas nas duas localidades aggrava 
ainda a difíerença dos preços. 
Diremos aqui de passagem que o preço elevado que adualmentc tôem 
no Minho os vinhos verdes procede da extraordinaria escassez produzida 
25 
pelos estragos do oidium, aggravados no presente anno pela irregulari-
dade com que correram as estações. 
M o se póíle em todo o caso duvidar de (¡ue a producção dos vinhos 
verdes do .Alinho é altamenío importante não só como bebida indispen-
sável á numerosa população d'aquella provincia, mas também porque, 
tornando-se ella normal, quando venha a desapparecer ou a subjugar-se a 
doença das videiras, e melJiorando-se a fabricação d'aquelles vinhos, po-
dem elles oííerecer considerável alimento ao commercio de ex-portação. 
Os vinlios verdes do Minho oííerecem nos tres districtos d'esta pro-
vincia numerosas variantes desde os vinhos quasi maduros, soffrivelmente 
espirituosos e de bom gosto de Basto e Monção, até aos vinhos inquali-
ficáveis de algumas localidades do districlo do Porto. 
Ò conselheiro Francisco Manuel da Gosta, pessoa muito entendida e 
conhecedora da agrieullura da provincia do Minho, indicou-nos uma clas-
sificação topograpliica dos vinhos d'esta provincia, que nos parece dever 
adoptar-se, e a que só faremos uma pequena modificação, que de certo a 
não altera, e com a qual estamos convencidos que este cavalheiro concor-
dará. Resume-se ella no seguinte : 
1. ° Desde o Douro ao rio Ave, vinhos maus; 
2. ° Do Ave ao Cavado, vinhos mediocres; 
3. ° Do Cavado ao Lima, vinhos bons; 
4. ° Do Lima ao Minho^ vinhos muito bons; 
e nós acrescentaremos ainda: 
5. ° Região de Basto e quasi toda a ribeira do Tâmega, vinhos exceW 
lentes uo seu genero. 
Escusado é advertir que esta classiíicação, como todas as que os ho-
mens fazem, não tem nada de absoluto, o é apenas um recurso intellectual 
para coordenar as nossas idéas ou us apreciações que fazemos dos factos. 
O que ninguém contesta, relativamente ás regiões de que nos estamos 
occtipando, é que os vinhos dc Basto e os de Monção são superiores a to-
dos os vinhos verdes da província do Minho; que ainda em outras partes 
das ribeiras do Minho c do Tâmega ha vinhos muito bons na categoria dos 
verdes; que muitos da ribeira do Lima, dos Arcos, do valle de Tamel, junto 
a Barcellos, e do valie do Geraz na Povoa de Lanhoso são reconhecida-
mente bons, e que todos os mais, salvas pequenas excepções, são medío-
cres, maus ou detestáveis. 
isto é a opinião geral. Para nós é por emquanto muito diíücil fazer 
uma justa apreciação do verdadeiro valor dos vinhos verdes do Minho, 
sem nos prepararmos com um estudo especial d'estes vinhos, estudo que 
não era possível fazer pela simples inspecção dos mostos, nem pela do-
sagem do álcool nos vinhos feitos, e ainda menos pela degustação, que 
só pôde dar indicações de algum valor a quem tem o habito de os tratar 
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e o paladar afeito a elles. Pen- consoífuinle na exposição que vamos fazer 
só pretendemos dar indicações geraes como as (|iie ò possível obter n'um 
simples reconhecimento, feito n'imi espaço de tempo muito limitado, e em 
más condições, vistoque n'esto anno tudo correu avesso ã viticultura do 
Minho. 
Da rápida visita que fizemos ás principaes localidades, o do exame, 
aindaque incompleto, de muitas amostras de vinhos de varios sitios, t i -
rámos comtudo a convicção de que a província do .Minho pôde produzir 
excellcntes vinhos na categoria de vinhos de mesa, leves, alimenticios, 
tónicos e refrigerantes, muito próprios não só para o consumo interno, 
mas até para exportação. 
Para que isto se possa realisar, pelo menos cm parte, bastará melho-
rar a fabricação e empregar todo o cuidado e aceio no tratamento ulte-
rior do vinho feito. Aos melhores vinhos verdes do Minho, e ainda a imii-
tos dos que ali são reputados mediocres, não lhes falta o álcool necessá-
rio á constituição de um vinho regular. Ensaiámos muitos com 8, com 1), 
e com 10 por cento de álcool absoluto, isto é, com tanto ou ainda com 
mais do que alguns vinhos do Bordeaux que a França exporta e se pagam 
por bom preço. 
Não seria uma cousa nova a exportação dos vinhos do Minho. Sem fat-
iarmos da que actualmente se tenta para os portos do Brazil, a pedido dos 
filhos d'esta provincia residentes n'aquelle imperio, consta que os pri-
meiros vinhos exportados de Portugal para a Inglaterra foram os de Mon-
ção pela barra de Vianna. 
O que nos parece ser a causa principal da inferioridade dos vinhos 
verdes é o excesso de fermento, ou materias azotadas que o alimentam, e 
cuja presença os predispõe para as alterações de que resulta a sua pouca 
duração. Em geral as uvas de más castas, e as que não amadurecem suffl-
cientemente, abundam em fermento, e com muito mais rasão aquellas que 
são creadas com grande abundancia de estrumes azotados, como acontece 
ás do Minho, por parficiparem da eslrumação que se dá aos campos. 
Para corrigir este defeito nada mais necessário do que os trasfegos, a 
clarificação e a escrupulosa limpeza das vasilhas. Eni dezembro, por tempo 
frio o secco, uma clarificação por meio da colla, sefíuida de trasfego para 
vasilha bem limpa e sulfurada com mecha: em março um segundo tras-
fego também para vasilha limpa e sulfurada, não são de mais para vinhos 
frouxos e ricos de fermento. 
Ha no Minho, pelo menos em algumas localidades, a singular idea tic 
que o trasfego faz perder a força ao vinho; mas não ye creia que ó a força 
alcoólica, é, sim, a força du verdor e aspereza, que para o paladar dos 
amadores é a parte mais deliciosa do sabor d'aquelles vinhos. Por esta 
rasão deixam muitos de trasfegar arriscando-so a que o vinho se levante 
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é tolde á menor perturbação meteorológica. Outros empregam unica-
mente o trasfego com o fim de fazer desapparecer o mau gosto sulphy-
'drico proveniente de ser a vinificação feita com uvas que ainda levam a 
enxofre para o lagar. 
Poderiam facilmente conciliar-se os dois resultados: preparar vinhos 
ásperos, rascantes e com agiillia para os consumidores hubiluaes dos v i -
nhos verdes; e vinhos mais delicados, leves e macios para serem expor-
tados para os paizes que amam vinhos no genero dos da Gironda. Os dos 
dois concelhos de Basto e os de Monção e alguns da ribeira do Lima fa-
cilmente se poderiam obter n'estas ultimas condições, se no seu fabrico e 
tratamento se adoptassem os methodos c usos dos paizes m-iis adiantados 
que produzem vinhos análogos áquelles nossos. Não será talvez possível 
fazer vinhos corno os da 1.a classe tio Medoc, sem transformar n cultura e 
substituir as castas hoje existentes por outras mais apropriadas: isto não 
nos parece fácil, nem mesmo rasoavel, nas condições actuaos da agricultura 
do Minho; mas podem, sem grandes d i ffi eu Idades, preparar-sc vinhos que 
se approxímem aos ordinarios de Bordeaux, e até que os excedam, pondo 
apenas todo o cuidado em os fazer e conservar limpamente. Não afiança-
remos o resultado completo, mas aligura-se-nos que é fácil de alcançar. 
Até agora a fabricação e conservação dos vinhos verdes do Minho tem 
sido muito descurada pela maioria dos productores, c por isso não admira 
que sejam ali raros os vinhos a que se pode dar a qualificação de excel-
Ientes. 
Também as castas das uvas predominantes n'aquellas regiões pareça 
terem sido adoptadas mais em attenção á sua grande productividade do 
que á sua boa qualidade, e ainda, o que parecerá talvez extraordinario» 
são por muitos preferidas as más castas ás boas, isto è, as mais acres ás 
mais doces, no intuito de provocar monos o appetite dos que as podem 
roubar. A proposito d'esía observação citaremos a resposta que nos deu 
um pequeno colheiteiro de Amarante, que estava fazendo vinlio com a mis-
tura do alvarelhão e do azai, quando lhe perguntámos porque não culti-
vava elle o bastardo que, no nosso entender, daria com o alvarelhão um v i -
nho preferível ao que eslava fazendo: «Se tivesse (disse elle) o bastardo 
pouco colheria, porque não m'o deixariam amadurecer nas parreiras». 
A policia rural, que é completamente desconhecida em todo o paiz, em 
parte nenhuma faz sentir mais a sua folla do que na provincia do Minho. 
Por toda a parte ouvimos lastimarem-sc os proprietários o lavradores dos 
continuos roubos feitos nos seus fructos, e este mal c de tal ordem que a 
maior parte dos colheiteiros fazem as vindimas estando ainda muito verdes 
as uvas, com receio do grande roubo a que estão sujeitas, principalmente 
na proximidade das grandes povoações, onde ofructo encontra fácil venda. 
Na resenha que em seguimento apresentaremos, sobre a produecão e 
fabrico do vinho nos diversos concelhos, se poderão ver mais dolalliada-
mente as praticas usuaes d'esta indaslria agrícola: entretanto podemos 
desde já dizer que cm ioda a provincia do Minho, assim como o clima e 
a natureza do solo pouco differem, também as castas das uvas, os melho-
dos do cultura da vinha, e os da fabricação do vinho apresenlam, até certo 
ponto, um caracter notável de uniformidade, que nos permitíe compen-
diar em poucas linhas as observações geraes que temos a fazer sobre es-
tes pontos. 
O clima .é temperado c geralmente húmido. A constituição geológica 
do solo deriva principalmente da formação granítica que se estende por 
toda a província. Não são muito extensos os terrenos que têem por base 
os schistos argillosos metamorpbicos, como os que se encontram entre 
Ponte de Lima c a Ponte do Prado, ou nas proximidades de Villa Nova 
de Famalicão, ou no territorio de Vallongo e bacia anthracifera de S. Pe-
dro da Cova, nem as alluviões antigas como a íjue forma a bacia do Minho 
para baixo de Valença. 
As castas das uvas differem, na sua maxima parte, pelo menos apparen-
lemente, das que são cultivadas no Douro c nas regiões vinícolas de Traz 
os Montes, aindaquo muitas d'ellas tenham os mesmos nomes ou deno-
minações análogas. Não as citaremos n'este logar, porque temos de as 
mencionar na resenha por concelhos. 
As operações culturaos quasi que se reduzem á poda, porque as v i -
deiras aproveitam da lavoura que se faz para as sementeiras do milho, 
dos outros cereaes e das forragens com que se oceupam constantemente 
os campos. Por isso pôde dizer-se que o vinho verde não custa aos la-
vradores do Minho senão as primeiras despezas de plantação, e depois 
annualmenle as da vindima e vinificação, sendo paga largamente a poda 
pela lenha que se tira ao podar. 
Emquanto á plantação e disposição das parreiras, como já dissemos e 
melhor se verá na resenha por concelhos, a maior parte é feita para ter a 
videira levantada c trepada pelas arvores que cirrumdam os campos, o que 
se consegue plantando junto a cada arvore um ou mais bacellos. Chamam 
a isto tweiras. No districto de Vianna, na ribeira do Lima e na ribeira do 
Minho, muitas plantações se encontram de vinha quasi baixa, cm cordões, 
cercando e atravessando os campus, em latadas de pouca altura, ou ainda 
em vinha unida, dispostas, não como a vinha das regiões em que o vinho 
é maduro, porém de nm modo singular que as faz assimilliar a uma plan-
tação de feijoeiros, como se usa nas hortas, ou ás plantações do lúpulo nos 
paizes de cerveja. 
A fabricação do vinho, pondo de parle a imperleiçâo e falta de aceio 
com que geralmente se faz, está de accordo, até certo ponto, com a natu-
reza das uvas que o produzem. Estas uvas colhidas geralmente verdes o 
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SÔÍÍI escolha, sSô pisadas em lagares de pedra de pequena ou meíliana gran-
d m , ou em dornas de madeira, tudo em proporção com o volume da co-
lheita. O trabalho da pisardura só o tempo sufficiente para esmagar as uvas, 
depois deixa-se estabelecer a fermentação, e emquanto ella dura, mergu-
lha-se de vez em quando o cango (a que na maior parte dos sitios chamam 
brolho), para melhor se dissolverem as materias corante e adstringente. 
Terminada a fermentação passa-se o vinho feito para as vasilhas; espre-
me-se o cango ou brolho, debaixo da prensa de vara, com os sufficientes 
cortes para extnhir todo o liquido, o qual se ajunta ao primitivo nas mes-
mas vasilhas. N'estas fica aberto o batoque até novembro, epocha em que 
se fecha completamente, por se julgar terminada toda a fermentação. Al -
guns trasfegam o vinho logo em novembro, outros mais tarde, e até em 
março, sem previa clarificação pela colla, nem addição de aguardente. Mui-
tos nem fazem trasfego, nem se occupam da limpeza das vasilhas, ou a fa-
zem incompletamente. 
Pecca, segundo nos parece, a fabricação dos vinhos verdes, na maior 
parte da provincia do Minho, pelos seguintes pontos: 
í.9 Peta inferioridade da maioria das castas geralmente adoptadas; 
%0 Pela. vindima antecipada á perfeita maturação das uvas, a qual de-
via promover-se quanto possível com a desfolha das parras e maior de-
mora nas uveirm, adoptando-se as necessárias providencias de policia ru-
ral para prevenir o roubo das uvas; 
3v0 Pela pouca ou nenhuma escolha das uvas, operação esta que se 
deve fazer com todo o cuidado, separando ou rejeitando as partes altera-
das, podres ou verdes; 
4. ° Pelo pouco ou nenlmm aceio no trabalho dos lagares, trabalhos 
que se devem fazer com toda a limpeza e regularidade; 
5. ° Finalmente pelo desprezo dos cuidados necessários ao vinho nas 
adegas, pois nada é mais necessário para a boa organisação e saúde dos 
vinhos do que a rigorosa limpeza das vasilhas, e principalmente para a dos 
vinhos frouxos tornam-se indispensáveis as clarificações e trasfega para va-
silhas limpas e sulphuradas pela mecha. 
Em tudo quanto aqui dizemos não temos em vista senão a melhoria e 
conservação dos vinhos verdes, sem tentar mudar-lhes a sua natureza, 
pois é sabido que estes são ainda susceptíveis de transformação para vi-
nhos mais alcoólicos, pela addição de bom assucar ao mosto, emquanto 
elle está no lagar e emquanto dura a fermentação tumultuosa. Este ponto 
sáe para fóra do campo a que foram limitados os presentes estudos. 
Para completar esta rápida descripção, apresentámos em seguimento 
a resenha das informações que podemos colher sobre a producção e fa-
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bricação dos vinhos nos diversos concelhos, c que nos foram fornecidas 
pela efficaz intervenção dos senhores governadores civis, a quem somos 
devedores do muito favor e cortezia. 
RESENHA DA PRODUCCAO VINÍCOLA POR DÍSTRÍCTOS 
E CONCELHOS 
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CONCELHO D E ALIJO 
O concelho de Alijó é entre os do paiz vinhateiro aquello onde avulta 
mais a producção vinícola e onde se encontram os vinhos mais gene-
rosos de todo o Douro. 
Todas as 18 freguezias de que se compõe este concelho são mais ou 
menos productoras de vinho, e a sua producção sobe a 13:077 pipas (me-
dida do Porto) ou 86:985 hectolitros. D'este podem consumir-se no con-
celho de 2:000 a 3:000 pipas e exportam-se para a cidade do Porto 
41:622. 0 vinho de consumo ordinario tem na actualidade um preço que 
varia de 15#000 a 18$000 réis por pipa. 
A maior parte dos vinhos que n'este concelho se produzem s3o tin-
tos; mas também se preparam os brancos e as geropigas louras e tintas. 
Mais de metade da producção vinícola do concelho de Alijó é de vinhos 
generosos os mais alcoólicos, encorporados, fortes em côr, assucarados, 
aromáticos, balsâmicos, gostosos e duradouros, de todo o paizvinbateiro. 
As castas de uvas predominantes são: a touriga; o Castello e o son-
zão, entre as tintas; e a malvazia, o gonveio e o rabigato, entre as brancas. 
As vindimas principiam n'este concelho regularmente depois do dia 
27 de setembro e continuam pelo mez de outubro. O vinho é sempre 
feito nos lagares ordinarios, que são tanques rectangulares, construidos 
de pedra de cantaria, e munidos de prensa de vara e parafuso. Para a fa-
bricação dos vinhos finos faz-se separação das castas e escrupulosa es-
colha das uvas, rejeitando todas as que se não achem em bom eslado. 
Para os vinhos communs, ou de consumo interno, não ha os mesmos 
cuidados. Aos primeiros dá-sc um trabalho activo e prolongado no lagar 
para lhes dar còr e corpo, e depois de bem pisadas as uvas por vinte ou 
trinta homens, e por muitas horas, deixa-se correr a fermentação por 
mais 24 ou 48 horas, até que o vinho dê prova. Ao vinho branco e ao 
de consumo não se dá mais de metade do trabalho que se emprega na 
preparação do tinto de primeira qualidade, nem para elle se prolonga 
tanto a fermentação. 
Ao vinho que se destina á exportação addicionam-se, logo ao envasi-
lhar, de 38 a 51 litros de aguardente de 10° de Tessa por cada pipa de 
636 litros. Os vinhos são regularmente trasfegados e limpos em março-, 
addicionando-se n'essa occasião igual quantidade de aguardente da mes-
ma graduação. 
Estes vinhos, ao principio encorporados, densos e muito carregados 
em còr, adquirem com o tempo as qualidades mais preciosas que distin-
guem os vinhos finos do Porto, e são susceptíveis de uma duração indefi-
nida. Os communs e não beneficiados com a aguardente, quando bem fa-
bricados, podem também durar muitos annos. 
Entre todas as freguezias d'este concelho é a de Casal de Loivos aquella 
onde se produzem os vinhos de mais estimação. A quinta Amarelía, d'esta 
freguezia, é uma das que tem melhor nome. Na freguezia de Villarinho 
de Gotas a do Roncão e a de Romaneira na freguezia de Cotas, sem ainda 
mencionar outras muitas desde o rio Pinhão até ao Tua, gosam já,de ce-
lebridade bem merecida pelos vinhos preciosos que produzem. 
CONCELHO B E MEZÃO FRIO 
N'este concelho, que se acha na extrema inferior do paiz vinhateiro 
do Douro, são as freguezias de Villa Marim, Oliveira e Santa Christina as 
que se consideram como mais productivas de vinho. A producção do con-
celho regula por 3:370 pipas de vinho ou 21:433 hectolitros, dos quaes 
se exportam regularmente 20:034 hectolitros para o commercio do Porto. 
Preparam-se vinhos para consumo e exportação, todos elles tintos. As 
castas predominantes e quasi exclusivas são o alvarelhão, que é a base 
principal dos vinhos d'este concelho, e o bastardo, cuja quantidade é me-
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nor. As vindimas começam sempre depois de 15 de setembro. O vinho 
é feito em lagares de pedra usuaes com prensa de vara e parafuso. Tres 
homens, por cada duas pipas de capacidade, fazem a pisa das uvas, en-
trando ás oito horas da noite para o trabalho e saindo ámeia noite; de-
pois continua o trabalho só com dois homens durante dois dias consecu-
tivos, e nas primeiras quatro horas da noite seguinte, só com os homens 
necessários para trazer sempre o cango mergulhado no mosto. Deixa-se 
então caminhar a fermentação até que o vinho dê a prova, que se reco-
nhece peia adstringência declarada, a qual se manifesta o mais tardar den-
tro de 48 horas. 
No vinho destinado á exportação addiciona-se aguardente na rasão de 
25 a 30 litros por pipa de 610 litros. Os vinhos assim preparados con-
servam-sc bem e melhoram com a idade. Os melhores são os da freguezia 
de Cidadelhe na margem direita da ribeira Seromanha. Os de consumo e 
os das partes elevadas são pouco maduros e pouco tintos e não têem longa 
duração. 
CONCELHO DO PESO DA KEGUA 
O concelho do Peso da Régua é, sem contestação, única e essencialmente 
vinhateiro. A Régua tem a primazia entre todas as terras d'esla impor-
tante região, por ser o centro do commercio dos seus vinhos. Todas as 
freguezias n'este concelho são productoras de vinhos, e aindaque nem to-
dos estes se devam considerar como os mais generosos do Alto Douro, 
são as vinhas que os produzem, aquellas em que a cultura é geralmente 
mais aperfeiçoada. 
O quadro seguinte representa a producção media das differentes fre-
guezias calculada 1.°, pela dos cinco annos de 1847 a 1851, anteriores 
á invasão do oidium; 2.°, pelos sete annos de 1858 a 1864, isto é, desde 
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Foi por conseguinte a producção media no primeiro periodo de hecto-
litros 108:005 approximadamente, e no segundo foi apenas de 58:332 he-
ctolitros. Desde 1858 até 1863 foram guiadas para o Porto 3 1 H 9 8 7 * pi-
pas, ou a media annual de 5:183 pipas, isto ó, proximamente 32:964 
hectolitros. Durante o mesmo periodo ficaram por consumo a reserva nos 
armazéns e adegas da freguezia 20:940 pipas ou 133:178 hectolitros, ou 
a media annual de â2:196h,4. 
Segundo as informações da auctoridade administrativa, metade da 
producção vinícola do concelho é enviada para a cidade do Porto para 
exportação estrangeira, e da outra metade a maior parle é consumida no 
Porto e no concelho da Régua, sendo ainda uma parte da producção con-
vertida em aguardente. Emquanto aos preços têem occorrido variantes tão 
extraordinarias que d'cllas se não pôde concluir um preço medio verda-
deiro: parece que ultimamente foi o preço do vinho de exportação de réis 
20í#000, e o do consumo de ! 2 $ 0 0 0 réis por pipa. 
As castas de uvas predominantes na maior parte das vinhas d'este 
concelho são: o alvarelhão e o bastardo, e depois d'estas algumas das va-
riedades das tintas grossas. A maior parte do vinho produzido é tinto, 
cujas qualidades variam com a situação e exposição das vinhas; assim as 
vinhas das encostas sobre o Douro e sohre o Corgo dão geralmente vinhos 
mais ou menos generosos e as vinhas dos valles baixo e húmidos, como é 
o de Jugueiros, em que a producção é abundante, produzem, como é de 
suppor, vinhos mais frouxos e menos alcoólicos. 
As vindimas principiam geralmente de 10 a 15 de setembro. O vinho 
é feito nos lagares que são, como em todo o Douro, tanques rectangulares 
de cantaria, elevados 1 metro acima do solo, munidos de prensa de vara 
e parafuso, e dispostos de modo que o vinho feito possa correr natural-
mente para as vasilhas que se acham collocadas na adega, cujo pavimento 
é sempre inferior ao da casa dos lagares. 
O mettiodo da fabricação do "vinho é o mesmo que foi descripto, e que 
se pratica no resto do paiz vinhateiro. Ao vinho destinado á exportação ad-
diciona-se a aguardente, cuja quantidade varia de 2 a 5 almudes por pipa, 
conforme se querem fazer vinhos menos ou mais doces e geropigas. 
O que se destina ao consumo leva apenas 6 canadas de aguardente 
por pipa. Os vinhos são geralmente trasfegados desde dezembro a feve-
reiro. Conservam-se bem e melhoram com a idade. 
As freguezias que produzem melhores vinhos são as de Govelinhas, 
Poiares, Peso da Régua, Godim e Fontellas. 
CONCELHO D E SABROSA 
É ainda este concelho um dos mais importantes do paiz vinhateiro. 
Todas as quinze freguezias, de que elle se compõe, são productoras 
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de vinho, principalmente as de Covas, Provezende, Gouvinhas, Celleirós, 
Sabrosa, Villarinho de S. Romão, Paradella de Guiaes e S. ChristovSo. 
A producção vinícola d'este concelho é, segundo a estatística oflicial, de 
8:896 pipas ou proximamente 56:578 hectolitros, dos quaes se exportam 
para o commercio do Porto também approximadamenté 32:425 hectoli-
tros. Algum vinho dos sitios altos, e que é pouco maduro, é convertido 
em aguardente. 
Em regra geral preparam-se n'este concelho só duas qualidades de vi-
nhos ; os seceos mais ou menos adstringentes com aguardente ou sem ella, 
e os ageropigados, ou vinhos inolles e doces, preparados com pequena 
fermentação e com V* ou Ve de aguardente da graduação de 10° de 
Tessa. Os vinhos seceos são muito espirituosos, carregados em côr, en-
corpados, adstringentes e tónicos, conservando sempre mais ou menos 
doçura, segundo a maior ou menor porção de aguardeníe que se lhes addi-
cionou, ou mesmo sem doçura, quando tenham recebido pouca aguar-
dente ou d'ella tenham sido privados, podendo assim completar a sua fer-
mentação. 
São numerosas as castas de uvas n'este concelho. As que mais abun-
dam entre as tintas são: o touriga, a tourigão, a tinta francisca, o tinto 
cão, o mourisco preto, a vianeza, o casculko, o souzão, a tinta amarella, 
a l inta lameira, a tinta grossa, a tinta carvalho, o muróto, o bastardo, 
o alvarelhão, a farinheira, o donzellinko do Castello, e a tinta bastar-
deira. Entre as brancas estão em primeiro logar as malvasias fina e gros-
sa, o agudelho, a trincadeira, o veosinho, o rabo d'asno, o cercial, o 
moscatel branco e o pardo, o arintho miúdo e o grosso, o gouveio branco, 
o donzellinko branco, e outras menos espalhadas, como são a malvasia 
vermelha, o rabigato, o abelhal, o pé de perdiz, a alvaraça, e o mourisco 
branco. 
Às vindimas, nos sitios que produzem o vinho mais generoso, come-
çam proximamente no dia 24 de setembro; nos sítios dos vinhos ordina-
rios no dia t de outubro, e nos logares altos, em que o vinho pende para 
verde, só depois do dia -12 de outubro. 
Fazem-se geralmente separados os vinhos das uvas tintas e das bran-
cas, mas para todos elles se servem dos lagares usuaes de pedra de can-
taria, e as dornas do madeira apenas são utilisadas por alguns pequenos 
colheiteiros ou para fazer pequenas porções de vinhos especiaes. 
Na preparação dos vinhos tintos mais generosos são as uv;is, depois 
de bem escolhidas, pisadas durante dois dias consecutivos mas incomple-
tos, isto é, desde o amanhecer até á rneia noite, descansando os homens 
só o tempo necessário para comer, c empregando-se pouco mais ou me-
nos um homem por cada pipa. Os vinhos mais ordinarios são trabalhados 
com menos gente e por menos tempo, na rasão da sua inferioridade, para 
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evitar que adquiram demasiada adstringência e verdura, o que aconteceria 
se os deixassem por muito tempo no lagar fermentando em contacto com 
o cango. Depois de assim pisadas as uvas, o vinho de qualquer qualidade 
que seja fica mais ou menos horas fermentando livremente no lagar, 
segundo a maior ou menor adstringência que se lhe pretende dar. Ordi-
nariamente os vinhos seceos dos melhores annos estão fermentando em 
contacto com o cango quarenta e oito horas, e os ordinarios ou os ver-
des de trinta a quarenta horas; porém, quando de uns ou outros se pre-
tende fazer geropigas, ou vinhos meio doces, apenas se conservam de 
cinco até vinte e quatro horas no lagar, e tanto menor é o tempo da cor-
timenta e o trabalho a que foram submettidos, tanto maior é a quaniidade 
de aguardente que carecem para se conservarem sem risco de perder-se. 
N'este ultimo caso não se espera que o vinho dê prova. 
O vinho feito envasilha-se em toneis de madeira de castanho, muitos 
dos quaes medem até 3Ü pipas de capacidade, e ao envasilhar, aos quo 
se destinam á exportação, se addiciona regularmente a aguardente, cuja 
quantidade varia desde pouco menos de 13 litros até 152 litros por pipa 
de 636 litros, conforme se pretende fazer vinhos seceos, doces ou gero-
pigas. 
Os vinhos de exportação e beneficiados com aguardente são regular-
mente trasfegados. Os de consumo não aguardentados e de prova seeca e 
rija podem ficar nos toneis sem trasfego até maio, junho e ainda até 
agosto, e muitos ficam assim por mais de um anno; mas com grave risco 
de se perderem pela influencia dos calores ou das trovoadas. 
Os melhores vinhos d'este concelho, quando convenientemente prepa-
rados, principalmente os de prova secca ou adstringentes, conservam-se 
indefinidamente, havendo exemplos de apresentarem uma duração secular 
e de poderem resistir a todos os climas. Os mais ordinários são mais su-
jeitos a alteração, principalmente a tornarem-se frouxos e a azedarem. 
Os vinhos finos melhoram com a idade até aos vinte ou trinta annos; 
depois até aos cincoenta o progresso é lento, e d'ahi em diante não se 
lhes conhece melhoria. 
Às freguezias de Gouvinhas e Covas, e n'estas todas as quintas das 
margens do Douro e as dos affluentes, com especialidade as que estão ex-
postas ao norte, são as de melhor reputação para vinhos tintos. As fre-
guezias de Provezende, Celleirós* Yillarinho de S. Romão e Sabrosa, nas 
margens do Pinhão e seus affluentes, em todas as quintas dos sitios bai-
xos e dos valles, são bem reputadas pelos seus exceílentes vinhos brancos. 
CONCELHO DE SANTA MARTHA DE PENAGUIÃO 
O concelho de Santa Martha, comprehendendo uma das mais bellas 
porções do paiz vinhateiro, que é atravessado pela estrada que da Régua 
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conduz a Villa Heal, <: ainda um d'aqnoilcs cnja riqueza è principalmenlo 
devida á producção dos vinhos generosos do Douro. As frepnezias que 
n'este concelho produzem mais vinho são os de Sever, S. Miguel, Lohri-
gos, Sanhoannc, Cumieira e Alvações do Corgo. A sua producção vinícola 
orça por 3:150 pipas ou 32:734 hectolitros; dos quaes 12:720 são con-
sumidos no concelho, cxporlando-se o resto pelo Douro para o Porto. 
Preparam-se aqui tres qualidades especiaos de vinho, o de alvarelhão 
e o de bastardo, que são tintos, c de malvasia, que é branco, todos Gi-
les de qualidade superior o longa duração, quando sejam bem preparados. 
As castas do uvas predominantes nas vinhas d'este concelho são o al-
varelhão, o bastardo c a malvasia, o alem d'estas abundam ainda a im-
riga, as tintas grossa, casteUoa, francisca, o tinto cão c o mourisco. 
As vindimas começam regularmente de 13 a 20 de setembro. Os co-
lhei toiros mais abastados fazem cm separado os vinhos tinto c branco, e 
os pequenos colheiteiros fazem o seu vinho com todas as castas mistura-
das. Os lagares de que se servem são os de cantaria de construcção usual; 
bem poucos usam as dornas de madeira. 
Cheios os lagares com as uvas cuidadosamente escolhidas, quando se 
trata de fabricar vinhos finos, dão-lhe um trabalho regular de pisa durante 
quarenta c oito horas, c deixam o mosto de levante igual espaço de tem-
po, no fim do qual, se o vinho dú prova, que sc reconhece pelo cheiro e 
gosto, envasilha-se em toneis de castanho juntamente com o que provém 
da prensagem do cango, e se lhe addiciona a aguardente de 10° a 11° de 
Tessa em quantidade que varia com as necessidades da fabricação. Alguns 
só mais tarde é que fazem a addição da aguardente. No mez de maio faz-se 
o trasfego do vinho com a addição de mais aguardente. 
O vinho assim preparado tem uma duração indefinida e melhora com 
a idade: o que não é beneficiado com aguardente pódc consenar-se bom 
por dois annos e ainda mais. 
Os vinhos da freguezia da Cumieira, principalmente os da povoação 
de liestello, os de Sever, de S. Miguel, de Lohrigos e de Alvações do 
Corgo são os que geralmente se reputam melhores. 
CONCKUIO \m YILT.A MíAT, 
N'cste concelho nem todas as fregnezias são productoras de vinhos fi-
nos e generosos como os do Douro; as que o produzem de mulhor repu-
tação, e formam parte do paiz vinhateiro, são as de Abaças, da Krmida, 
de 1'"olhadella e de Nogueira. A estatística official dá como producção total 
do concelho S:áíiá pipas ou proximamente 3;i:U¡{) hectolilros, dos quaes 
se consomem no mesmo concelho cerca de 19:080 hectolitros, sendo o 
restante destinado á exportação pelo commercio do Porto. 
Dos vinhos finos preparam-sc duas qualidades, o tinto e o branco. 
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As castas predominantes sSo o akarelhão, o bastardo, a malvasia, 
o gouveio, e Untas de diversas denominações. 
As vindimas começam ordinariamente depois de 'IS de setembro. 
Os lagares são os usuaes de cantaria. O trabalho de pisa dura geral-
mente tres dias e a fermentação prolonga-se ainda livremente por mais 
dezoito ou vinte e quatro horas, no fim das quaes, dando o vinho prova, 
é envasilhado em toneis de castanho, cuja capacidade varia de í a 30 
pipas. Aos vinhos,.destinados á exportação addicionam-lhe aguardente de 
8o a 10° de Tessa, cuja quantidade varia de 1 a 4 almudes, ou de 25 a 100 
litros por pipa de 636 litros, addição que se faz, ou logo ao envasilhar, ou 
successivamente até março. 
Alguns conservam os vinhos sem os trasfegar nas mesmas vasilhas, 
outros trasfegam para novos toneis e clarificam-os quando os passam para 
as pipas. 
Os vinhos de exportação convenientemente alcoolisados e tratados con-
servam-se indefinidamente e melhoram com a idade. 
CONCELHO D E MURÇA 
Fóra do paiz vinhateiro do Douro é em Traz os Montes o concelho de 
Murça o que mais avulta pela sua producção vinícola, e n'elle as freguezias 
de Candedo e Sobreira, de Noura e de Moura são as qne mais poderosa-
mente concorrem para elevar esta producção, a qual em todo o concelho, 
segundo a estatislica official, sobe a 6:395 pipas ou 41:944 hectolitros, 
dos quaes são ali consumidos cêrca de 4:134 hectolitros, exportando-se 
para o commercio do Porto e outras partes 37:769 hectolitros. 
Fabricam-se aqui vinhos brancos e tintos, todos elles maduros, alcoóli-
cos, gostosos e de longa duração. 
As castas de uvas predominantes das vinhas d'este concelho são: o 
alvarelkm, bastardo, comi festo, D. Brama, donzelUnho do Castello* 
Gonçalo Pires, goitveio, goclcnho, laborgeiro, malvasia, macedo, mosca-
tel, nozedo, olho de sapo, rabigalo, terontez, Unta francisca e trinea-
deira. 
As vindimas começam regularmente no fim de setembro. Os lagares 
em que fazem o vinho são os de cantaria usuaes, com a prensa de vara 
e parafuso. N'elíes se pisam regularmente as uvas durante dois dias, e 
deixa-se correr a fermentação por mais dois dias, até que dê prova. Ao 
vinho branco do prova rija dá-se um trabalho de quatro a cinco dias, 
para o doce apenas de dois. O vinho que resulta da pressão do cango jun-
ta-se ao primeiro. Só se ajunta aguardente, no acto de envasilhar, áquelle 
vinho que se destina á exportação ou ao que se quer converter em gero-
piga: ao primeiro addicionam-lhe por cada pipa 50 litros e ao segundo 
100 litros com a graduação de iO'1 de Tessa. No mez de junho trasfega-se 
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o vii'ho, addicionando-lho mais 2 litros de aguárdenle por rada pipa de 
636 litros. 
O \inhomais bom reputado neste concelho ó o da quinta do Kehen-
tão, na freguezia de Noura. 
CONf.ELHO Í)E CHAVES 
Muitas freguezias iVuslc concelho podem m- consideradas como pro-
ductoras de vinho em soUVivcl escala; tnes como são a de Arcossó, Erve-
dedo. Oura e Villa Secca, sem fallar de outras muitas, cuja producçíío é 
pouco inferior a 200 pipas. A prdducçã» total acensada pela estatística 
official para toílo o concelho é de 2:Ü58 pipas, ou pouco mais de i7-.88o 
hectolitros, sendo n'esíe concelho a pipa igual a 005 litros. Á exportação 
para fóra do concelho, mas para o interior de paiz, é de. I3:>iü0 hectoli-
tros, e o consumo de 0:747 liectolitros, saldando-se a differença com 
os vinhos importados de outros concelhos, príneipalmende do de Valle 
Passos. 
Não se faz geralmente senão uma especie de vinho, que, salvas as ex-
cepções ]á mencionadas, é do consumo ordinario ou de paslo, soíTrivel-
mente tinto, e algum palhete, medianamente espirituoso e que não é 
susceptível de longa duração. 
As castas de uvas predominantes nas vinhas do concelho são: o alva-
relhão, o bastarão, o ijouveio, o boal e varias linios. As vindimas come-
çam regularmente depois de 20 de setembro. As uvas, sem separação nem 
escolha, são pisadas em lagares de pedra, e dá-se-lhes um trabalho de 
tres dias, esperando depois fjue o vinho dê prova, cujo signal mais cara-
cterístico 6 a manifestação da adstringência. 'Feito o vinho recolhe-se em 
vasilhas de capacidade de 1:200 a 4:800 litros, onde ordinariamente se 
conserva sem trasfego até que se vende: poucos são os colheiteiros que 
beneíiciam o vinho com aguárdenle, e estes mesmos apenas lhe deitam 
até 4 litros d'ella por cada pipa de vinho. 
CONCELHO DE VALIJE PASSOS 
D'estc concelho, que é considerado em toda a provincia de Traz os 
Montes como um dos que proiluzem mais e inelhor vinho fúra do pai/, vi-
nhateiro do Douro, já acima fizemos menção especial, e pouro acreseen-
taremos n'esta resenha. 
A estatística official dá unicamente para representar a produrção vi-
nícola d'este concelho o numero íle2:n93 pipas, ou \ Í V M \ hectolitros, e, 
oque é mais singular, eleva a exportação a mais 27:000 heclulitros. Assim 
não podemos ter grande contiança n estes algarismos, e isto demonstra a 
necessidade que ha de orgatiisar um bom sy.stema de eslalistica agricola. 
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que habilite a administração publica a formar um juízo seguro sobre as 
verdadeiras forças productivas do paiz. 
CONCELHO DA RIBEIRA D l i PENA 
Pela sua situação, pela constituição geológica do solo, e peles metho-
dos de cultura ali adoptados, tem, em relação á industria vinícola, este 
concelho inteira analogia com os da região dos vinhos verdes, no entre-
tanto a sua producção n'este artigo não é destituida de importancia. Todas 
as suas freguezias, com excepção da de Alvadia, produzem mais ou menos 
vinho, elevando-se a producção total a 1:308 pipas, ou proximamente 
8:280 hectolitros, dos quaes sc consomem no concelho 2:785, exportan-
do-se o resto para os concelhos limitrophes. 
Não se fabrica no concelho de Ribeira de Pena senão uma especie de 
vinho tinto ordinario, de pouca duração, para consumo do paiz. 
As castas de uvas que predominam ali são, como no Minho: o azai, o 
sousão, o alvarelhão, a borraçal, a gonçala e a padeira. As vindimas co-
meçam no principio de outubro. Os lagares em que se faz o vinho são os 
uspaes de cantaria. Dá-se n'elles ás uvas duas pisas com o intervallo de 
vinte e quatro horas, e quando cessa a fermentação tumultuosa envasi-
lha-se o vinho em toneis, cuja capacidade varia dc 2 a 20 pipas. O vinho 
não recebe mais beneficio algum, nem se lhe addiciona aguardente, e ra-
ras vezes se trasfega. 
CONCELHO DE V I L L A POUCA DE AGUIAR 
A altitude em que se acham a maior parte dos terrenos d'este conce-
lho não lhes permitte a cultura da vinha; assim são raras as que ali exis-
tem, e é muito limitada a sua producção, não chegando até para o consumo 
local, por isso nada diremos ácerca da fabricação do vinho n'este conce-
lho. 
Não faremos também menção especial dos concelhos de Boticas, de 
Mondim de Basto e de Montalegre, porque pela sua situação estão fora 
das regiões favoráveis á viticultura, e não podem ser considerados pro-
ductores de vinho. 
DISTÍÍICTO BE BRAGANÇA 
Não nos tendo sido possível colligir, em tão curto espaço de tempo, 
como aquelle que tivemos á nossa disposição, todas as informações e 
observações necessárias para apresentar a resenha de todos os concelhos, 
limitar-nos-hemos a transcrever o quadro geral do movimento vinícola do 
districto de Bragança, com a indicação das freguezias consideradas mais 
productoras de vinho. Este trabalho foi organisado pelo sr. Paulo Candido 
Ferreira de Sousa e Castro, a cujo favor o devemos. 
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M E D I A T I R A D A D O S U L T I M O S CINCO ANfíOS P O R P I P A S D E 636 L I T R O S 
Concelhos 
Alfandega 
da F é . . . 
Bragança. 
Carrazeda 
de A n -











r o . . . . . 
Moncorvo 






























Freguez ias que colhem mais v inho 
Designa f 3o 
Alfandega da Fe. 
1:928 27^000 Euc is ia . . . 
Yillarethos 
Vi l la de Eragança 
4:746 38#000! ,Sé. . . , 
líaçal 










201 27£000jV i l la Chã 
(Miranda 
Avidagos 
420 43£000! Frechas 
Abreiro 
Bemposta 
497 28^500! Urrós 
Castro V icente . . 
Lousa 
3:370 28^000] Urros 
Horta 
V i l la F lor 
1:163 28£50OÍViIIas Boas 
Freixiel 
Garção 

















































































































































(a) A cipartaçSo RÇS coiieelhos limitrophes do reino vizinho lera muitas vezes logar para aquelle reino, 
quando al i a colheita nao é abututante, ao mesmo tampo que por oulros pontos da r a i a cn l ra mui lo vinho 
hespanhoi. E m outros concelhos faz-sc a exportação p a r a n provincia do Minho, porém a mais importante ò 
que se faz pelo rio Douro, p a r a o commoreio do Porto, quer seja em vinho de consumo ou de exportação es-
trangeira, ou em aguardente p a r a o paiz vinhateiro do Douro. 
{6) Apesar da origem quasi official d'este quadro oslat isl ico, devemos confessar que n ' c l l c s c encontram 
iudicaçSos que se afastam mais ou menos de outras que temos lambem de origem of l ic ial , e fornecidas pelos 
administradores dos concelhos; assim pelo q u e toca A producçao do concelho de V i l l a F l u r é ella ma is eleva-
da do q u e no quadro se indica, e peio contrar io a dc Alfandega da f ó mais diminuta. A Oste respeito referi-
mo-oos ao que dissemos nos Pre l iminares de ampelograpkia e analogio. do Douro , 
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BISTRICTO DE VUfflA 
Concelbos 
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N. B. O concelho de Coura não produz vinho senão em pequena quantidade. 
CONCELHO DOS ÁBCOS B E V A L L E D E V E Z 
N'este concelho as freguezias qne produzem mais vinho sito as do 
Valle, S. Jorge, Souto, Távora e Couto, cuja actual producção se calcula 
¡ejii 9:700 almudes ou 485 pipas de 20 almudes ou 2:861 hectolitros, 
j ; Segundo as notas obtidas da administração, era n'este concelho a pro-
'ducção cerca de dez vezes superior á actual antes do apparecimento do 
oidüm. A exportação acima mencionada deve entender-se que nSo re-
presenta mais do que, quando muito, a exportação para os concelhos vi-
; zinhos e na maior parte dos casos de freguezia para freguezia do mesmo 
concelho. 
Quasi todas as vinhas são de embarrado ou em uveiras, e apenas 
uma decima parte em latadas baixas ou em cordões. 
As castas de uvas que no concelho se cultivam são: entre as brancas, 
,a ioiireira, á qual se attribue a qualidade de dar ao vinho branco um gosto 
de louro/ que nunca podemos apreciar; a luzeúia ou branco lameiro, que 
produz muitQ,ve quer andar muito levantada; a enganosa, que nos parece 
ser o esgana cão de outros sitios, e considerada muito ordinaria nos pai-
; zes de vinho maduro; a trinca dente, menos productiva, mas que dá bom 
vinho; e o espadeiro branco, que também gosta do andar muito levantada 
e assim produz muito vinho. Entre as tintas ha n'este coi^elho, as espadei-
ras da terra e as espadeiras de Basto, dc que ha differentes variedades, 
mas que em geraí têem reputação de darem muito e bom vinho; as bor-
raçaes, que n'alguns sitios são de producção incerta; o picapolho, que 
produz bastante em cepa baixa e podada <;m galheiros; a feijoa, que é 
muito productiva; a daçal, que produz medianamente e quer andar alta, 
e finalmente as verancelkas. 
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As vindimas começam aqui regularmente a 20 de setembro. As uvas 
vindimadas são postas nos lagares e ahí ficam pelo espaço de vinte e qua-
tro a quarenta e oito horas, abandonadas, a compor, segundo a expressão 
local, e no fim d'este tempo é que são pisadas, ficando depois em fer-
mentação durante quarenta e oito horas, e emquanto esta dura, são as 
uvas repisadas e o vinho mexido por duas vezes, sendo envasilhado no 
fim d'este tempo ou logoque a fermentação abate. 
Fabricam-sc vinhos de primeira e segunda qualidade. Os primeiros 
só com uvas bem sasonadas e das melhores castas; estes vinhos têem 
bastante côr, corpo e soffrivel gosto, porém não se conservam mais dè 
um anno. Os da segunda qualidade são inferiores a todos os respeitos e 
não chegam a durar um anno. 
Um vinho tinto da freguezia de Távora, qual examinámos, era bastante 
carregado em côr, medianamente verde, com bastante adstringência, 
um gosto soffrivel, mas pouco aromático. A sua força alcoólica era 7,8 
por cento de álcool absoluto. 
CONCELHO D E CAMINHA 
N'este concelho as freguezias que produziram mais vinho em 1865 
foram as de Vemade, Villar de Mouros, Gontinhaes e Argelia. Esta prO-
ducção foi de. 487 pipas ou proximamente 2:240 hectolitros, que todos 
foram consumidos no concelho. O seu preço regulou por â'I$600 réis por 
pipa. 
A vinha é geralmente disposta em latadas altas e baixas e em cordões 
levantados. As castas predominantes são: o verdelho^ uva tinta muito dif-
ferénte da que tem o mesmo nome em Traz os Montes, o feijão molle e o 
do paiz, o tr incai n /o , o molle e o do paiz, o espadeiro tinto, dito molle 
e o de Basto, a borraçal, o arguiz, o cainho tinto, o brancelho^ o mar-
quez ou uva de cheiro, o alvarinho, a toureira e o cainho branco. 
As vindimas começam depois de 15 de setembro. O vinho é feito em 
lagares ordinarios de cantaria ou em dornas de madeira pisando ali as 
uvas e deixando fermentar durante dois ou tres dias, e envasilhando logo-
que a fermentação abate, sem mais tratamento algum posterior. 
Fazem vinhos brancos e tintos de qualidade mediocre, cuja duração 
em poucos se prolonga alem de um anno. 
CONCELHO D E MELGAÇO 
N'este concelho as freguezias que produzem vinho são as de Penso, 
Parada, Passos, Christoval e Chaviaes. A producção é apenas de 252 pi-
pas ou 1:557 hectolitros, segundo as informações da administração, e 
todo este vinho é consumido no concelho. O seu preço medio é actual-
mente de 28$800 réis por pipa. 
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A vinha ó geralmente levantada em latadas e uveiras. 
As castas vulgares são: o espadeiro, o cainho, o pical e a tinia* vul-
garmente chamada espadeiro de Basto. 
' A vindima principia ordinariamente a 20 de setembro. As uvas, sem 
escolha nem selecção, são lançadas nos lagares de cantaria ou em dornas 
de madeira. São logo pisadas e ficam fermentando pelo espaço de qua-
renta e oito a setenta e duas horas, no fim das quaes è o vinho envasi-
lhado, e só em abril se trasfega para outras vasilhas. 
- Fazem vinho branco e tinto, e d'estes distinguem uma qualidade me-
lhor por ser fabricado com uvas de melhores castas, mais sasonadas e 
escolhidas. A duração d'este vinho não excede a um anno. 
CONCELHO D E MONSÃO 
N'este concelho, que ho dislricto de Vianna é o mais productivo e o 
mais acreditado pela boa qualidade dos seus vinhos, as freguezias que 
produzem vinho são Bella, Cambezes, Longos Valles, Mazedo, Merufe, 
Monsão, Moreira, Pias e Pinheiros. A media da producção nos tres últ i-
mos annos, segundo a estatística da administração, foi de 2:526 pipas ou 
11:619 hectolitros. O movimento da exportação nas freguezias foi de 
1:770 pipas e o consumo total de 756. O preço medio por que se vende-
ram os vinhos foi de 26#000 réis por pipa de 20 almudes. 
As vinhas são de embarrado ou em uveiras e lambem algumas baixas 
em latadas e cordões. 
As castas das uvas são: o espadeiro de Unta, de Basto ou negrão, 
que dão muito e bom vinho, querem andar altas, e são as melhores emais 
usadas na ribeira do Minho; o espadeiro molle; o redondo ou borraçal; o 
feijão, que produz bastante; o brancelho, que produz medianamente; ap i -
cal ; o {tocai, que também produz medianamente e quer andar alto; o fo-
lhai, que dá pouco e avinha mal; o cainho mindo e o cainho grosso, que 
são castas ordinarias; o brançal, que dá bom vinho e produz bem; o a l -
varinho, casta branca que produz muito; a toureira; o coirâo, o trinca 
dmte, que produz pouco, mas que dá bom vinho; o mar t im ; o ferrão e o 
doçal, que são também castas brancas. 
As vindimas principiam a 20 de setembro. Faz-se o vinho em lagares 
ordinarios de cantaria e em dornas de madeira. 
As uvas, depois de estarem vinte e quatro horas nas dornas, são pisa-
das pelos homens e ficam em fermentação pelo espaço de tres dias, du-
rante os quaes são mexidas.duas vezes por dia, de manhã e á noite, e no 
fim d'este tempo, quando o cango abate, se envasilha o vinho. Ao vinho 
branco só dão vinte e quatro horas de fermentação na dorna ou no lagar, 
e envasilham-o antes de terminada a fermentação, a qual se completa nas 
vasilhas. 
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Preparam tres qualidades de vinho. O palhete, o tinto e o brartco. 
O palhete é côr de folha de rosa secca ou de granada, delgado o pouco 
verde, não offerece muita duração. O tinto é rubro purpureo, bastante 
encorpado, com muita adstringência e algum verdor, e susceptível de se 
conservar em adegas frescas por mais de dois annos. O branco é de: côr 
dourada, macio e pouco verde, mas não se conserva mais de um anno. 
Os melhores vinhos são os de Cambezes, de Mazedo e de Moreira. 
Um vinho d'este concelho, que nós examinámos, era palhete, côr de 
granada, pouco verde, delgado, de bom gosto, com 9,1 por cento de álcool 
absoluto. Outro exemplar da freguezia de Pinheiro era também palhete, 
côr de granada, apenas verde, com um gosto agradável, mas pouco aro-
ma; a sua força alcoólica era de 8,2 por cento de álcool absoluto. Os tin-
tos chegam a ter i 0 por cento de álcool absoluto. Todos estes vinhos, 
assim como em geral os do districto deYianna, têem grande tendencia 
a crear flor. 
CONCELHO DA PONTE D A BARCA 
Este concelho tem só tres freguezias que produzem algum mas pouco 
vinho: são as de Bravaes, Lavradas e S. João, que produzem, segundo a 
estatistica official, somente 190 pipas ou 874 hectolitros. 
Todas as vinhas d'este concelho são de embarrado. As castas que Bel-
las predominam são barraçal, vinhão, espadeiro, feijão e verdelho, ehtre 
as tintas, e loureira e espadeiro branco, entre as brancas. 
Vindimam nos fins de setembro e principio de outubro. Fazem o vinho 
em pequenos lagares de cantaria, e lambem em dornas de madeira, onde 
primeiro deixam estar as uvas até que comecem a fermentar: pisam-as 
então e deixam continuar a fermentação por mais de quarenta horas, e de-
pois envasilham o vinho sem lhe ministrar pelo tempo adiante mais trata-
mento algum. Não produzem senão vinho verde tinto, delgado, ordinario 
e que não se conserva alem de um anno. 
CONCELHO DE PONTE DE L IMA 
N'este concelho as freguezias que produzem mais vinho são S. Pedro 
de Arcos, Arcusello, Calheiros, GepÕes, Fornellos, Freixo, Moreira e Ri-
beira. A producção, segundo os dados ofíiciaes, é de 710 pipas ou 3:296 
hectolitros. 
O consumo no concelho é equivalente também a esta quantidade, pois, 
se algum se exporta para outros concelhos, é substituido pela importação 
dos Arcos, de Barcellos e ainda da Barca. 
As vinhas são todas levantadas em uveiras, em latadas e em cordões, 
a que chamam beiradas ou arjão. 
As castas cultivadas são o espadeiro âe Basto ou vinhão, o espadeiro 
da terra3 o verdelho propriamente dito, o verdelho feijão, a borraçal e a 
branca esganosa. 
As vindimas começam ordinariamente pelo meio de setembro. Fazem 
o vinho em lagares de cantaria munidos de prensa de vara, e também em 
dornas de madeira. A maioria dos colbeiteiros não manda escolher as uvas 
nem fazer a separação das que estão em mau estado. 
Depois de cheio o lagar dá-se a primeira pisa com quatro homens, du-
rante quatro horas; segue-se um intervallo de oito horas, em que a fermen-
tação se estabelece; em seguida entram dois homens para o lagar e traba-
lham o mosto durante nove horas. Fica então correndo a fermentação du-
rante doze horas sem ser perturbada, no fim d'ellas envasilha-se o vinho, 
e passados oito dias trasfegam, e pelo S. Martinho atestam as vasilhas e 
embatocam. 
Os colheiteiros mais cuidadosos mandam fazer a pisa por oito homens 
nos lagares de sete pipas, durante seis horas; no dia seguinte é o vinho 
ainda trabalhado durante o mesmo espaço de tempo por dois homens; no 
terceiro dia fica correndo a fermentação sem se mexer no lagar, e ao quarto 
dia tira-se ò vinho para as vasilhas, quando o cango ou brolho começa a 
querer descer. 
Preparam-se n'este concelho duas especies de vinhos, brancos e t in-
tos, e d'estes últimos ainda se distinguem os bons, os ordinarios e o in-
ferior. 
O branco é unicamente fabricado com uva branca doirada. 0 que exa-
imnámos, procedente da quinta do Mosteiro de Refoiòs, continha 7,3 por 
100 de álcool. 
O tinto de primeira qualidade fabrica-se com vinhão ou espadeiro de 
Basto, com espadeiro da Urra, com borraçal, e uma pequena quantidade 
de verdelho feijãa, quando se acha perfeito, e em todo o caso com uvas es-
colhidas. 
O de segunda qualidade com as mesmas castas em estado menos 
perfeito. 
O inferior é feito com o refugo de todas as uvas. 
• : O de primeira qualidade tem bastante côr, corpo e soffrivel gosto, co-
mo vinho verde. Um que examinámos, da quinta do Antepasso, na mar-
gem direita do Lima, era rubro purpura, com verdura moderada e com 
bom gosto, contendo 7,9 por 100 de álcool absoluto. Era proveniente da 
colheita dè 1865. 
Os melhores que examinámos do concelho foram os de BertiandoS. 
Um d'elles, da colheita de 1865, era tinto carregado em côr, encorpa-
do, com verdura moderada, regularmente adstringente, aromático e com 
bom gosto; continha 8 por 100 de álcool absoluto. Outro da mesma pro-
priedade, e de 1866, era ainda bastante áspero por ser novo, e continha 8,5 
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por 100 de álcool. Era Bertiandos vindimam tardo e fazem o vinho com 
aceio e regularidade. Â maior parte dos outros vinhos que ensaiámos era 
da força media de 7,3 por 100 de álcool. O mais alcoólico era um vinho 
palhete da quinta de Agra, na freguezia da Gorrilhã, colhido em 1865, 
verde, pouco adstringente, com solírivel gosto, e continha 9,1 porlOÒ de. 
álcool. O menos alcoólico era também palhete claro, da freguezia da Que-̂  
jada, e tinha de força 6,2 por 100 de álcool: Este vinho tinha tido quinze 
dias de cortimenta. : 
Como todos os vinhos verdes do Minho, raros são os d'este concelho, 
que se podem conservar alem de um anno, e nunca melhoram com a 
idade. 
CONCELHO B E V A L E N Ç A . 
N'este concelho as freguezias que produzem mais .vinho são as de Gon^ 
dpmily Boibão, Verdoejo, S. Pedro da Torre, Cerdal, S. Miguel de Fron-* 
toura e S. Julião da Silva. Em todas estas a producção é de 1:132. pipas 
ou 7:449 hectolitros. A exportação para fora do concelho é limitada a 377 
pipas. 
A vinha, nas freguezias do norte e centro do concelho, é geralmente 
baixa, isto é, em latadas e cordões de pequena altura, e nas freguezias do 
sul é geralmente levantada em uveiras ou de embarrado. 
As castas de uvas que predominam ao norte e centro do concelho são *. 
entre as tintas, o verdelho feijão, os espadeiros (de que lia diversas varie-: 
dades), a borraçal e o p i ca i ; e entre as brancas a loureiro., a que também 
chamam moscatelj o alvarinho e o castellao, poréiü estas em menor quan-
tidade. Nas freguezias do sul predomina o verdelho ou feijão e suas va-
riedades.. , ; 
, As vindimas principiam depois de 15 de setembro ese prolongam pelo 
mez de outubro. Fazem alguns o vinho em lagares de pedra de quatro a 
doze pipas, munidos de prensa de vara e parafuso; porém a maior parte dos 
colheiteiros preferem faze-lo em dornas de castanho, a que chamam.vul-
garmente tinões, cuja capacidade è de meia pipa até duas pipas. As uvas, 
á medida que se vac fazendo a vindima, vão sendo lançadas nos lagares 
ou dornas, onde ficam pelo espaço de oito dias, mexendo-as e calcando-as 
todos os dias com a enxada ou recalcador; são depois pisadas pelos 
homens p ficam de quatro a cinco dias, ou ainda mais, em fermentação, até 
que, abatendo o cango, se conheça que esta cessou, e então se envasilha 
o vinho. 
O sr. Ascencio, lavrador intelligente e cuidadoso no fabrico dos seus vi-
nhos, envasilha antes de estar completa a fermentação no lagar ou dorna 
para que ella possa ainda continuar lentamente na vasilha. Os seus vinhos 
pareceram-nos bem feitos e eram bastante gostosos. Eram vinhos palhetes 
côr de romã, pouco ásperos e verdes, com o aroma da parra e gosto-
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sos. A media da sua força alcoólica era de 6,8 por 100 de aleool absoluto. 
Examinámos um vinho também palhete, côr de romã, pouco áspero e 
verde, delgado e gostoso, com 7,1 por 100 de força alcoólica, proveniente 
da freguezia de S. Miguel de Frontoura, e outro da freguezia de S. Julião 
da Silva, com os mesmos caracteres e a força alcoólica de 8,2. Ambos es-
tes se podiam considerar bons no seu genero. 
Nos concelhos do sul mexem o mosto todos os dias durante a fermen-
tação. Nas vasilhas fica o vinho com o batoque aberto durante os primei-
ros vinte dias. De fevereiro a abril faz-se o trasfego e atestam-se as va-
silhas. 
Nos concelhos do norte faz-se algum, mas pouco, vinho branco, cuja 
côr é clara, cujo sabor é agradável, mas que dura pouco tempo, sendo por 
isso consumido durante o inverno; preparam também vinhos palhetes e 
rosados com as castas tintas chamadas verdelho e feijão pical, e alguma 
casta branca. 
Este vinho è de consumo agradável, porém de pouca duração. 
A maior parte dos vinhos são tintos, carregados, com bastante corpo, 
com soffrivel gosto; muitos d'elles bastante saborosos e capazes de mais 
duração do qne os anteriores, tendo regularmente de 7 a 9 por 100 de 
força alcoólica. No norte, os de Baibão podem aturar bons até agosto; os 
dos outros sitios menos tempo; no centro e sul tèem os vinhos, bem pre-
parados e conservados em boas adegas, maior duração, porém não melho-
ram com a idade. 
CONCELHO DE V I A N N A DO CASTELLO 
No concelho de Vianna as freguezias que produzem mais vinho são as 
de Perre, Outeiro, Santa Martha e Anha. A producção media é de 3:800 
pipas ou %i :945 hectolitros nos annos de abundancia, segundo se collige 
das informações officiaes; o consumo orça por 34 por 100, e a exportação 
chega a 66 por 100 da producção. 
As vinhas são pela maior parte vinhas baixas em latadas e cordões. As 
castas que ali se cultivam são o cainho, o vmhãoJ o verdelho tinto, o es-
padeiro, o doirado e o moscatel. 
As vindimas principiam depois de meio setembro. Fazem o vinho em 
lagares de pedra munidos de prensa de vara e também em dornas. As uvas 
postas no lagar são immediatamente pisadas pelos homens, no que se 
gasta apenas o tempo necessário para bem a esmagar. Espera-se que se 
estabeleça a fermentação, o que leva de trinta e seis a quarenta e oito 
horas, e passados dois ou tres dias, quando esta se acha completa, envasi-
lha-se o vinho. Em novembro trasfega-se, atestam-se as vasilhas e fecha-se 
o batoque, e depois não se lhe faz mais tratamento algum. 
Preparam-se vinhos brancos e tintos, uns mais suaves, outros mais ás-
peros, todos verdes, e que não aturam alem de dois annos; a maior parte 
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d'elles não excedem a um anno de duração. Com a idade não melhoram; 
apenas, os que eram ásperos ao principio, ficam mais macios. Os tintos 
têem, termo medio, 8 por 100 de força alcoólica. 
Examinámos em Vianna um vinho branco, das areias, da freguezia de 
Darque, muito claro de côr, turvo, verde, delgado, soffrivelmente gostoso, 
e tendo a força alcoólica de 10,1 por 100. 
CONCELHO D E V I L L A N O V A D A CERVEIRA 
N'este concelho as freguezias que produzem mais vinho são Covas, 
Cornes, Campos e Gondarem. 
A producção media d'estas freguezias é de 1:110 pipas ou 0:933 hecto-
litros. 
A maior parte das vinhas são em pequenas latadas e em cordões, ou 
vinhas relativamente baixas. 
As principaes castas de uvas que n'eilas se cultivam para vinho, são: o, 
verdelho, o espadeiro e o cainho. 
As vindimas começam regularmente no fim de setembro. 
Fazem o vinho cm lagares de cantaria com prensa de vara o parafuso, 
e também em dornas de madeira. 
As uvas, depois de cheio o lagar ou a dorna, são pisadas para se met-
terem a vinho; deitfa-se depois fermentar o mosto pelo espaço de dois ou 
tres dias, mexendo-o todos os dias, e terminada a fermentação, antes 
ainda de abater o cango, se envasilha o vinho. 
O que se destina ao consumo immediato nenhum tratamento recebe, 
mas o que se deve conservar até ao verão trasfega-se regularmente. Tam-
bém se faz o trasfego para vasilha sulphurada com mecha, quando o vinho 
tem o cheiro sulpliydrico proveniente da vinificação feita com uvas que 
foram enxofradas. 
Não se faz senão uma qualidade de vinho com as castas misturadas, 
sendo o melhor o que contém só as tres castas mencionadas, o verdelho, 
o espadeiro e o cainho. 
mmm m BRAGA 
CONCELHO D E AMARES 
> Segundo as informações officiaes o concelho de Amares produz apenas 
e vinho necessário para o seu consumo, que orça por 35 pipas de 570 l i -
tros, ou menos de 200 hectolitros por freguezia. 
São aqui as videiras levantadas em uveiras pelas arvores, ou em ra-
madas altas. 
As castas de uvas mais vulgares são a borraçal, o unhão, o verdelho, 
e o gallego, das quaes fazem uma só qualidade de vinho verde, tinto e 
mediocre, pelo processo ordinario do Minho e nos lagares ordinarios. 
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CONCELHO D E BARCELLOS 
O seguinte quadro mostra o movimento vinícola das freguezias mais 
productivas do concelho: 
Freguezias 
Aibade de Neiva 
Alv i to (S. M a r t i n h o ) . . . . 
A lv i to (S. Pedro) 
tíarapeços... 
Carvalhal (S. Paio) 
Gallegos (Santa Mar ia) , . . 
Mar t im 





































As videiras são também n'este concelho levantadas em uveiras pelas 
arvores, ou em ramadas. 
As castas de uvas que se cultivam para vinho, são: a borraçal, o cai-
nho, o espadeiro, o moscatel, o verdelho e o vinhão. 
Prepara-se da mistura de todas estas castas uma só qualidade de vinho 
verde, mais ou menos regular, cujas variantes, entre as diversas amostras 
que na localidade examinámos, não são consideráveis. A força alcoólica 
d'estes vinhos, pela media de cinco ensaios que fizemos, é de 6,9 por 100 
de álcool absoluto. 
As vindimas começam regularmente depois de 15 de setembro, e 
serbpre antes da perfeita maturação das uvas, com o receio de que estas 
sejam roubadas. 
Os lagares são os mesmos tanques de cantaria, que por toda a parle 
se encontram, munidos com a.prensa tradicional de vara e parafuso. Usam 
também alguns as dornas de madeira. 
O trabalho, que dão ás uvas para as converter em vinho, consiste n'uma 
simples pisa de poucas horas, abandonando depois o mosto á fermenta-
çlíoiiqiie se prolonga muitas vezes até seis dias, para que o cango, a que 
chamam brolko, comece a descer, e é então que se envasilha o vinho e se 
termina .a operação pela prensagem do cango. 
Alguns colheiteiros trasfegam regularmente os seus vinhos em março 
ou abril. 
Os vinhos mais bem feitos d'este concelho podem conservar-se ^té 
tres ann os, porém .nunca jnelhoram com a idade. 
CONCELHO DE BRAGA 
lías cincoenta e tres freguezias ruraes de Braga, apenas mencioijapi as 
informações officiaes cinco como niais productoras de vinho. São est^s as 
de Ferreiras, S. Pedro de Este, Dume, Tenões e Tadim, sendo a spn^ipa 
da sua producção vinicola nnicaraente de 426 hectolitros, quantidade insi-
gnificante, que parece estar bem longe da verdade, principalmente era re-r 
lação aos annos de colheita normal. 
N'este concelho a vinha é de embarrado ou em uveiras, levantadas 
sobre os castanheiros e carvalhos. 
As castas das uvas tintas predominantes são; o azai e o piouriscq 
tinto, casta inteiramente differente da que tem o mesmo nome no Douro; 
o seu bago è alongado e assimilha-se 30 alvarelhão; dizem que dá bonj 
vinho, ínas de pouca duração; o vinfião de tinia, o viifhão molle, a b#r?¡ 
raçal e a espadeira. 
As brancas são: a loureira, á qual attribuem a propriedade de dap aq 
vinho o gosto dc louro, a marqmzinha e o mourisco branco^ que tamben^ 
dilTerc da uva conhecida com o mesmo nome no Douro. 
A vindima faz-se no mez de setembro, e sem que as uvas tenham com? 
pletado a sua maturação. Poucos são os que altemjem p esta important^ 
condição, e por isso os vinhos são extremamente verdes. Entretanto 
proprietários n'este concelho que conseguem faze-los com mais perfei-
ção. 
Na quinta de Montariol, nos suburbios de Braga, o sr. copselheirp fr^Q-
cisco Manuel da Costa mandava fazer o seu vinho, quando nos primeir/j^ 
dias de outubro visitámos a sua propriedade. O mosto que $afâo exami-
námos marcava 90,5 do glucojnetro cora a densidade de i,Q7& P $ ^ ^ 
nbo de 1865 continha 9,7 por 400 de álcool absoluto, e podia considfe-
.íajtrse bom no seu genero. 
N'este concelho, como em quasi toda a provincia, é p yipbp fejíQ efli 
lagares de cantaria. As uvas são pisadas pelos homens, até qije a gp^ip^a 
se aparte, durante duas ou tres horas; deixa-se correr a fermentação, e só 
se'mergulha o cango duas vezes por dia com enxadas. 
Quando a fermentação dá indicio de terminar pela descida dp cango, 
£onsidera-se o vinho prompto. Alguns dão ao vinho uma mais longa cor-
•timenta no próprio lagar. 
Envasilhado o vinho, deixam-o com o batoque aberto a.té ao S. Marti-
nho, e então é que fecham hermeticamente as vasilhas.. 
Só era janeiro é que se trasfega, mais com o intuito de fazer dissipar 
o cheiro do sulphydrico proveniente das uvas que foram enxofradas, do 
.que de o preservar das futuras alterações. 
CONCELHO D E CABECEIROS DE BASTO 
O seguinte quadro indica o movimento vinícola d'este concelho, que é 
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O preço (Testes vinhos 
tem variado de 600 
réis a 3,^000 réis por 
almudedc231,H2. 
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As videiras n'este concelho são todas levantadas em' arvores altas, e é 
ali opinião geral que, quanto mais altas andam, melhor vinho produ-
zem. 
As castas cultivadas são numerosas, porém a que sobre todas predo-
mina é o sousão forte, e depois d'esta o sousão gallego, a borraçal e varias 
tintas. 
Prepara-se geralmente uma só qualidade de vinho tinto, que é muito 
estimado em toda a provincia do Minho, e no Brazil, principalmente entre 
os filhos d'esta provincia. 
Os vinhos de Basto estabelecem a passagem dos vinhos verdes para 
os maduros. Têem geralmente uma belia coloração em que predomina o 
rubro purpureo do sousão; seceos, sem demasiada rijeza, gosam de uma 
agradável adstringência de mistura com algum verdor; são aromáticos, 
gostosos, tónicos e muito hygienicos. A sua conservação pôde prolon-
gar-se por mais de quatro annos sem trasfego, e sem auxilio da aguar-
dente, e supporíam bem as viagens marítimas. 
A força alcoólica media dos que examinámos era dé 7,8 por cento de 
álcool para os da colheita de i860, e de 8,2 para os de i8GG. 
As vindimas, depois do apparecimento do oidium, tèem-se antecipado 
á epocha em que antigamente se faziam, a qual principiava sempre depois 
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de 8 de outubro; hoje, porque aquella epiphitia determina a podridão 
das uvas, faz-se a vindima logo nos fins do setembro. 
Os lagares são os usuaes, feitos de cantaria com as prensas de vara e 
parafuso. 
Cheio o lagar com as uvas, ordinariamente sem escolha nem separa-
ção, são estas pisadas pelos homens, unicamente o tempo sufficiente para 
se reputarem bem esmagadas. Deixa-se estabelecer a fermentação, que 
ordinariamente se perfaz em tres dias, e, emquanto ella dura, alguns ho-
mens entram no lagar para mergulhar o cango e dar uma pequena pisa, 
a que chamam mexer o vinho. 
Finda a fermentação, ou antes passados os tres dias de cortimenta, 
envasílha-se o vinho, e não soffre mais tratamento algum. 
De todas as freguezias (Teste concelho as que produzem vinho mais 
bem reputado são as das margens do Tâmega, como as de Cavez, Arco 
e Yilía Nunes. 
CONCELHO DE CELORÍCO DE BASTO 
Pertencendo á mesma sub-região que o antecedente, è também o con-
celho do Celorico de Basto considerado como productor dos melhores 
vinhos do Minho. O seu movimento vinícola vae representado no seguinte 
quadro, fornecido pela auctoridade administrativa, e calculado pela pro-





























































































Actualment'é â protMeçao teííi sidtí ctírisideravelmente reduzida pelos 
estragos causados pelo Oidium, tendo descido a 3:000 hectolitros, isto é, 
fflèiíós da dèfcimá parte dó qüe fôra eiii annos abundantes, poisque em 
todo o concelho se chegaram a produzir 6:000 pipas ou 35:802 hecto-
litros. 
Nos annos normaes o preço medio dos vinhos era de 9$000 réis a 
pipa de SOe',?. Presentemente a mesma quantidade vendo-se de 30^000 
a 36$000 réis. 
Todas as vinhas, ou antes as videiras, n'este concelho são levantadas 
em arvores altas, e estendendo-se muitas vezes de umas arvores para as 
outras, formam-extensas grinaldas. As castas mais frequentes e predomi-
nantes são o azai, o sousão forte,, a tinta, a borraçal,, o bogalhal, o olho 
de gallo, a ãoçal, o milhorio, o lacaio, o padeiro, o pé de perdiz, a espa-
dana, a binhal e a molarinha. 
Preparam-so vinhos tintos o brancos; porém estes últimos é como 
excepção: o forte da prodúcção é de vinho tinto, a respeito áb qual não tc-
riámbs aqíii a repetir senão o que fica dito a respeito do vinho do concelho 
aríterior, com o qual se confunde a todos os respeitos. Alguns querem 
que ó vinho d'este concelho, oii pelo menos o de alguns sitios da margem 
do Tâmega, seja superior aos melhores de Gâbecoiras. 
As vindimas começam aqui também no principio de outubro, e em 
alguns annos só passado o dia 15. É esta de todo o Minho aquella parte 
onde as vindimas começam mais tarde, e esta circumstancia não é indif-
erente para a superioridade dos vinhos d'esta sub-região. 
Os iagares e o processo de vinificação não difterem dos que se men-
cionaram a respeito do concelho anterior. Também aqui o vinho depois 
de envasilhado não recebe tratamento algum, apesar de quo um oii ou-
tro lavrador tem a precaução de o trasfegar no inverno, ou antes do f im 
da primavera. Conservam-se bem estes vinhos até junho, e o que é bem 
Iratado pôde conservar-se até ao anno seguinte sem beneficio algum. 
Todos os vinhos d'este concelho, assim como os do anterior, gosam de 
bons créditos, porém os melhores entre elíes são os que se produzem nas 
propriedades da margem direita do Tâmega, e ainda alem d'estes gosam 
de boa reputação os das freguezias do Valle de Bouro, Ribas, Mollares, 
Canedo, Gagos, Britello, Corgo e Viade. 
CONCELHO D E ÉSPOZENDE 
As freguezias que n'este concelho produzem mais vinho são as de Pal-
meira, S. Claudio; Gemeses, e Forjães, cuja prodúcção se não eleva alem 
de 740 hectolitros, não sendo ainda sufficiente para o consumo, que nas 
mesmas se calcula em 984 hectolitros proximamente. O preço medio do 
vinho ê aqui de 30$000 réis por pipa de ô * ^ . 
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As vinhas são levantadas em uveiras, ou embarradas em carvalhos, sal-
gueiros e ainda em arvores de íructa. Poucas são as que se acham arma-
das em latadas ou iateiras como na localidade lhe chamam. 
As castas vulgares são: a borraçal, o espadeiro, o vinhãoe o verdelho. 
Não se fabrica senão uma qualidade de vinho todo verde, e muito 
ordinario, que apenas tem uma curta duração, pois raras vezes chega á 
colheita seguinte. 
As vindimas fazem-se no fim de setembro e principio de outubro. 
Os lagares são pequenos tanques de cantaria, cuja base tem de 9 a 10 
metros quadrados de superficie e cuja altura é de l,n,3. Sobre o lagar está, 
como ordinariamente, a prensa dc vara c parafuso, com o auxilio da qual 
se espremem as uvas, sendo o mosto logo vertido nas dornas com o cango, 
e ahi fermenta por espar.0 de tres dias e tres noites, sendo o vinho enva-
silhado no íim d'este tempo, e não recebendo mais tratamento algum até 
que se entrega ao consumo. 
CONCELHO DE F A F E 
As freguezias d'este concelho que produzem mais vinho são as se-
guintes : 
Freguesias 
A n t i m e — 
A r m i l 
Cepaes . . . . 
Estorãos.'. 
Fafe 
Freitas . . . 
Gotães 
Passos 
Ribeiros. . . 
Sero fão . . . 
Travassós.. 
















Pôde dizer-se que toda esía quaníidade de vinho e consumida no con-
celho; porque, aindaque algum se exporta para outros concelhos, é esse 
substituido por igual importação^que se faz dos dois concelhos de Basto. 
As videiras n'este concelho são todas levantadas em uveiras sobre as 
arvores que cercam os campos. As castas de uvas cultivadas são prínci-
m 
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pálmente o azai preto} a borraçal, o espadeiro, o pinhão tinto, a tinta 
moíle e o sousão. 
Fabrica-se urna so especie de vinho, que è verde e tinto. Do seis amos-
tras qne examinámos, provenientes do diversas freguezias, todas ellas 
eram de vinhos palhetes ou quasi palhetes, moderadamente verdes e ad-
stringentes, alguns com o cheiro agradável da parra, c todos geralmente 
bons no seu genero. 
Os da colheita de 1865 marcavam, termo medio, 0,0 por conto de 
álcool absoluto. 
Os da colheita d'este anno, já envasilhados, mas ainda cm trabalho de 
fermentação lenia, marcavam 5,7 por cento de álcool absoluto e ainda Io 
no glucometro. 
A vindima começa no principio de outubro. O vinho íaz-se em lagares 
de cantaria, como os que geralmente se encontram na provincia. Não ha 
escolha nem separação das uvas. Os homens pisam-as o tempo necessário 
para esmagar os bagos; deixam, entrar o mosto em fermentação; no se-
gundo e terceiro dia entram por algara tempo os homens no lagar para 
calcar o cango, e no fim dõ terceiro dia, quando o cango começa a descer 
e que o mosto tem perdido a doçura, envasilha-se o vinho. 
Na adega não se faz tratamento algum ao vinho, e raros são os que o' 
trasfegam. Estes vinhos consorvam-se até dois annos, e não melhoram com 
a idade. 
CONCELHO DE GUIMARÃES 
Às freguezias que a administração reputa mais productoras do vinho 
são as de Adão, Athãcs, Brito, S. João e S. Miguel das Caldas, Fermen-
tões, Gondar, Ponte, Ronfe, S. Torquato e Silvares. 
A producção em vinho d'estas o das outras freguezias não é conhecida 
na administração, ou pelo menos diz a auctoridadc competente <¡ que se 
não pôde fazer um calculo exacto da producção, por causa do o idkm»; 
diz também «que o consumo regula em algumas freguezias pela terça 
parte e em outras pela ametade (segundo parece) da producção». 
Da mesma informação official sc colhe que o preço do vinho que se 
pode exportar para o estrangeiro (naturalmente para o Brazil) regula por 
50$G00 réis por pipa actualmente, e o do que è consumido no concelho 
vae de 24$000 a 30#000 réis. 
Nas freguezias d'este concelho também todas as videiras são levantadas 
ou embarradas nas arvores que circnmdam os campos. 
Às castas de uvas tintas mais vulgares são, o azai, a borraçal, o es-
padeiro, o mourisco, o vinhão tinto, o vinhão molle, o verdelho e o sin-
zal . As brancas são o esgamnho, o azai branco e o molle. De todas estas 
as mais productivas são a borraçal, o vinhão tinto, o espadeiro e o s imal . 
Fazem vinho branco e tinto; do primeiro em mui pequena quantida-
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de; o segundo c o que mais avulta o que é mais hem reputado; todo elle 
é verde, o em geral não é de primeira qualidade. 
As vindimas começam regularmente depois de â5 de setembro. O vi-
nho é feito cm lagares de cantaria de pequena o mediana grandeza, e al-
gumas vezes cm domas de, madeira. Às uvas postas no lagar, sem escolha 
nem separação, são pisadas por quatro ou seis homens nos lagares de 
quatro pipas pelo espaço de duas a tres horas, até estarem bem esmaga-
dos os bagos. Passadas doze horas renova-se a operação por tres ou qua-
tro vezes, e passados tres ou quatro dias do cortimenta envasilha-se o vi-
nho, e não recebo mais tratamento algum até que so entrega ao consumo. 
CONCELHO DA POVOA DE LANHOSO 
Em todas as freguezias d'este concelho se produz mais ou menos vi-
nho, de melhor ou peior qualidade; mas não existem na administração 
dados esíatisticos suíficientes para sc poderem apresentar os algarismos 
que representem a producç.ão vinícola de cada uma d'ellas. 
A producção media total do concelho, segundo um trabalho feito no 
anno passado para responder a um quesito do jury da exposição interna-
cional que teve logar no Porto, e calculada pelas cinco ultimas colheitas, 
achou-se ser de -1:438 pipas ou proximamenle 8:322 hectolitros. Metade 
d'esta producção é consumida no concelho e outra metade exportada para 
os concelhos vizinhos, e principalmente para o consumo de Braga. 
As vinhas aqui são todas de embarrado. As castas de uvas predomi-
nantes são: a borraçal* o espadeiro, do qual se conhecem tres variedades, 
o vinhão tintOj o mollar, o verdeal, o bastardo, o aivarelhão e outras 
mais. 
Geralmente prepara-se uma só qualidade de vinho verde tinto com a 
mistura do todas as castas de uvas; porém alguns preparam uma quali-
dade mais especial, escolhendo as melhores castas e em mais perfeito 
estado de maturação, e empregando mais cuidado na fabricação: è este o 
que ordinariamente destinam á venda.' 
Alguns dos vinhos d'este concelho, principalmente os do valle do Ge-
raz, tèem boa reputação entre os vinhos verdes. Dizem-nos que um pro-
prietário de Lanhoso, o dr. Placido, tem de sua lavra amostras de vinho 
com seis annos de idade e em encéllente estado de conservação. É ver-
dade que também se diz que elle beneficia este vinho com o por cento de 
aguardente de 10° de Tessa, o que nos parece muito extraordinario para 
vinhos verdes. 
As vindimas no concelho da Povoa de Lanhoso fazem-se por todo o 
mez de setembro. Os lagares em que se faz o vinho são os ordinarios de 
cantaria com prensa de vara c parafuso. Cheios estes com as uvas, geral-
mente sem escolha nem separação de castas, faz-se a pisa até esmagar 
Jíem its uvas. No dia seguinte repeíe-se a pisa c deixa-se depois continuar 
a fermentação até que, cessando esta, comece a descer o cango. Envasi-
lha-se então o vinho, o não se lhe presta depois algum tratamento mais, 
CONCELHO DE TEBRAS DE BOURO 
O seguinte quadro representa o movimento vinícola das principaes 
fréguezias de Terras do Bouro. 
Preguozias 
Balança 
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V i l lar 
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As Videiras n'esto concelho são todas levantadas ou embarradas em 
arvores ou em tanchões seceos. 
As castas de uvas predominantes são: a borraçal, o espadeiro, o cai-
7tkot o vinhão tinto, o mourisco c o verdelho. 
Preparam-se tres qualidades de vinho, porém todo verde; o branco, 
que é mais alcoólico, de bom gosto, delgado, mas pouco durável; o Unto 
escolhido, mais encorpado, verde, adstringente, de bom gosto e regular 
duração.; finalmente o ordinario, que é inferior a todos os respeitos. Os 
vinhos de consumo local tèem actualmente o preço do 28#800 réis, o os 
de exportação de 331600 réis por pipa de G00 litros. 
As vindimas começam regularmente a 2 i de setembro. Os lagares são 
como no resto da provinda. O trabalho de pisa é feito como nos conce-
lhos de que nos temos oceupado, e reputa-se o vinho prompto no fim de 
tres a quatro dias de fermentação nos lagares, ou apenas de tres dias 
quando se faz nas dornas. Depois de envasilhado não recebe mais trata-
mento algum. 
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CONCELHO DE V íE IRA 
Todas as froguezias d'este'concelho produzem mais ou menos vinho, 
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É pois a producção total d'estas 0:583 hectolitros proximamente ou 
1:130 pipas, das quaes metade é consumida nas localidades, e outra 
metade exportada para as freguezias e concelhos vizinhos. 
O preço regular dos vinhos de consumo é dc 19-^200 róis, e o de ex-
portação de 24#000 réis por pipa de 582l,G. 
Às videiras são todas levantadas em uveiras. As castas de uvas predo-
minantes são: a borraçal , o vmhào de t in ta , a mol la r , o sousão} o gallego, 
o mourisco t into e branco, e ainda o cainho, e as variedades do espa-
deiro. 
Prepara-se uma só qualidade de vinho verde e tinto ordinario e de 
pouca duração. A vindima principia a fazer-se no fim de setembro e prin-
cipio de outubro. 
Os lagares são os ordinarios do cantaria. O trabalho de fabricação 
consiste apenas em pisar as uvas por duas vezes, e cm deixar correr a 
íermenlação no lagar durante quatro ou ciuc^dias, no i im dos quaes 
se envasilha o vinho, o não se lhe presta mais tratamento algum. 
São mais bem reputados n'este concelho os vinhos de alguns proprie-
tários das freguezias de Lourcdo, de S. l'aio de Kira Yedra c do Mostei-
ro, aindaque por differenças pouco perceptíveis. 
C0.XCEU10 DE Y Í L L A X O V A DE FAMALICÃO 
Entre as cincoenta freguezias d'este concelho, que todas produzem 
mais ou menos vinho, são consideradas mais importantes debaixo d'este 
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ponto de vista, por serem talvez as de mais superficie cultivada, as de 
Joanne, Loro, Nine, Requiao, Hebeirão o S. Cosme do.Valle. 
As informações oificiaes dizem que antes da invasão do o i d i t m se po-
dia avaliar a prodncção media de cada freguezia em 230 pipas ou 1:592 
hectolitros proximamente Nos annos de abundancia consumia-se muito 
vinho nos serviços ruraes, cxporlava-se muito para a.Vjvoa do Varzim c 
para o Porto, o ainda se distillava bastante, sendo a aguardente que t i-
nha o grau. de prova (10* de Tessa) vendida á companhia geral do Alto 
Douro. Regulava n'essos annos de abundancia o preço do vinho, segundo 
a sua qualidade, de 2£400 róis a 3^000 réis por pipa. Hoje porém que a 
producçào desceu a um algarismo muito inferior, sendo até nulla em al-
gumas freguezias, tem-se elevado o preço a 48#000 réis, c n'algnmas oc-
casiões a 'iOO^OOO réis por pipa. 
As videiras são todas levantadas em uveiras e em latadas. As castas de 
uvas mais vulgares são: o aza i , a bogalhal, o espadeiro, o v inhão de t in ta , 
a mol le, o mourisco c o verdelho doce. 
Geralmente não se fabrica senão uma qualidade do vinho verde, tinto, 
palhete, ordinario o de pouca duração; porém os lavradores, que fazem em 
separado e com mais cuidado o vinho com as uvas do vinhão tinto c do bo-
galhal c de outras castas, cm estado mais perfeito de maturação, alcançam 
um vinho no seu genero excelleuLe em força, còr, corpo, sabor e duração. 
A vindima faz-sc depois de 20 do setembro. Os lagares são os de can-
taria, vulgarmente conhecidos cm todo o Minho. O trabalho consiste na 
simples pisa até esmagar as uvas, deixando correr a fermentação durante 
tres ou quatro dias, até que o cango comece a descer, e então se envasi-
lha o vinho sem que ao depois se lhe faça algum tratamento regular. 
C&XCKLIIO D'E V I U A VERDE 
A producção vinicola n'este concelho parece ser tão escassa, segundo 
affirmam as informações officiaes, que nem merece ser mencionada. As 
freguezias do Prado o Soutello são aquellas em que a produção avulta 
mais, produzindo a primeira 5 2 0 hectolitros de vinho verde e ordinario, 
e a segunda 58o, o que não excede as necessidades do consumo local. 
Emquanto ás castas de uvas cultivadas, ao methodo de fabricação do 
vinho, á constmeção desbagares, e a todas as.outras condições influen-
tes na vinificação, não ha particularidade que valha a pena de ser especi-
ficada n'este logar. 
WST8ICT0 »o como 
CONCELHO DE A M A R A N T E 
Weslc concelho produzem mais vinho as freguezias de Gatão, Villa 
Garcia, Chapa, Villa Chã, Lufrei, Candoilo, Rebordelío, Cepelios, S. Gon-
çalo, S. Veríssimo, Magdalena e Pellões. 
61 
N'estas a producçSo, na colheita (Teste anno, foi de 4:595 hectolitros, 
e a exportação da colheita anterior foi de â:0i2S hectolitros. O preço do vi-
nho no ultimo anno regulou por SS^OOO réis a pipa de eSGU, mas pela es-
cassez da colheitad'estoanno espera-se que chegue de30#000a40#000i'èis. 
Todas as videiras n'este concelho são levantadas em uveiras. As castas 
predominantes são: o azah o alvarelhão, a bor raça l e o soasão. Nao se 
prepara senão uma especio de vinho verde e tinto, cujas qualidades va-
riam segundo as localidades, sendo cm regra geral melhores os vinhos 
que são produzidos nas proximidades do Tâmega. 
Junto a Amarante examinámos um mosto que marcava no gíucome-
tvo 8o com a densidade de 4,050; provinha elle tio azai e do alvarelhão. 
As vindimas principiam n'este concelho nos fins de setembro ou 
principios' de outubro. Os lagares são os nsuaes de cantaria, geralmente 
de pequenas dimensões, e munidos de prensa de vara e parafuso. O pro-
cesso de fabricação do vinho é o seguinte: 
Cheio o lagar, são as uvas pisadas pelos pés dos homens até que, es-
tando bem esmagadas, appareça a grainha íluctuando no mosto, operação 
que leva quatro a cinco horas, conforme a grandeza do lagar e o numero 
dos trabalhadores. Nos dias seguintes entram também os homens no la-
gar duas vezes, uma de manhã e outra á noite, para mergulhar o cango, e 
isto emquanto dura a fermentação, que ordinariamente se completa em 
tres ou quatro dias, reconbecendo-se o seu termo pela descida do cango. 
Envasilha-se então o vinho, e nenhum outro tratamento se lhe faz alem 
de atestar as vasilhas e fechar-lhe o batoque em meio de novembro. 
As freguezias, cujos vinhos são mais bem reputados n'este concelho, 
são Yilla Garcia, Gatão, Rebordello, Fridão e Villa Chã, e principalmente 
as quintas de Paschoaes, S. Martinho, Roçadas e Tardinhade. 
CONCELHO DE BAIÃO 
É de muito pequena importancia a producçSo vinícola d'este concelho, 
onde, segundo as informações pfficiaes, são as freguezias de Santo André de 
Ansede e de Santa Marinha de Zêzere as que produzem mais vinho, sendo 
apenas a producção total de ambas ellas igual a 100 pipas, ou 734I1,4. 
Kão havendo circumstancia alguma especial que mereça ser referida 
em relação ao fabrico do vinho n'este concelho, nada mais diremos a seu 
respeito. 
CONCELHO DE BOUÇAS 
Ramalde, Leça do Balio, Mathosinhos e Leça da Palmeira são as fre-
guezias que n'este concelho produzem mais vinho. A sua producção an-
nual media ó de 8:494 hectolitros. 
O preço por que elle se vende regula por 15#000 réis por pipa de 
534 litros! 
M vidaras .são todas levantadas em uveiras ou ramadas. Às castas vul-
gares são: p a z a i , o vinhão t in to , a bor raça l , a carva lha l e opade i ro . O 
vjnjio que produzem é verde, bastante ordinario, delgado, paihete, acidulo 
e de pouca duração. 
Os lagares e o methodo de fabricação não differem dos já descriptos. 
CONCELHO DE FELGUEIRAS 
Jugueíros,Margaride, Pombeiroe Villa Cova são as freguezias que n'estc 
concelho produzem mais vinho, c no entretanto a sua producção total orça 
apenas por i:836 hectolitros de vinho que todo n'elías é consumido. 
• Os preços regulam de 20$000 a 24$0OO réis por pipa de 612 hectolitros. 
As videiras são todas levantadas em uveiras ou ramadas altas. As cas-
tas de uvas predominantes são: o aza i , a bor raça l , o pade i ro , o p i n h a l , o 
mourisco, o verdelho e o v inhão Unto e molle. Fazem vinhos brancos e 
tintos, ambos verdes, porém o primeiro mais espirituoso, de melhor gosto, 
mas de pouca duração, pois não se conserva alem do mez dc maio. 
As vindimas fazem-se depois do dia 25 de setembro. Os lagares são 
os ordinarios de toda a provincia. O processo de fabricação consiste em 
pisar as uvas por espaço de tres ou quatro horas, deixar levantar a fer-
vura da fermentação, e emquanto ella dura, mexer todos os dias, de ma-
nhã e de tarde, o mosto, fazendo trabalhar os homens no lagar. Quando 
cessa a fermentação tumultuosa, ou quando abate o cango, tira-se o vinho 
para as vasilhas, e ali se conserva sem mais cuidado algum do que ates-
tar a vasilha e fechar o batoque no mez de novembro. 
CONCELHO D E GAIA 
Segundo as informações officiaes, as freguezias que n'este concelho 
produzem mais vinho são as de Pedrozo, Grijó, Sandim, Crestuma, Avin-
tes, Oliveira, Àndorinho, Arçozello e Canellas, que todas juntas apenas for-
necem 4:367 hectolitros. 
•N'este concelho as videiras são todas levantadas em arvores ou rama-
das altas. 
As castas de uvas cultivadas são: a pade i ra , a bor raça l , o v inhão, o 
Verdelho.e $ branca. O vinho que se produz é todo verde e de uma só 
qualidade, que, não sendo beneficiado com aguardente, apenas dura um 
anno. As vindimas começam ordinariamente pelo S. Miguel. Os lagares e 
o.processo íJe¡fabricação são os usuaes, já mencionados para os outros 
concelhos. Apparece aqui n'este concelho o uso de addicionar aguardente 
ao vinho verde, empregando de uma a duas canadas por pipa, doismezes 
depois que o vinlw.se acha envasilhado, e dizem que com este beneficio 
se conserva muitos annos. 
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CONCELHO D E GONDOMAR 
Este concelho, nem pela quantidade nem pela qualidade dos seus vi-
nhos, merece menção especial As duas freguezias em que a producção é 
mais avultada são as de S. Pedro da Cova, que produz cerca de 387 he-
ctolitros, e a de S. Cosme que produz i S í hectolitros de vinho, iodo elle 
verde, delgado, palhete e do pouca duração. 
A maior parto das videiras são levantadas em arvores e ramadas, mas 
algumas existem em vinha baixa. As castas de uvas predominantes são: o 
labruscQ, o a m a r a i , o v inhão t into, o verdelho, a pade i ra e o a z a i . Fa-
zem-se as vindimas no fim de setembro, e o vinho fabrica-se nos lagares 
de cantaria usuaes, pisando-se n'elles as uvas até hem as esmagar, c dei-
xando fermentar depois o mosto durante vinte e quatro horas; e, quando 
o cango desce, envasilha-se o vinho, que depois é trasfegado em tempo 
regular. 
CONCELHO DE LOUZADA 
As freguezias que neste concelho produzem mais vinho sao as de Vi l-
lar e annexa de Alentem, a de Santa Eulalia de Barrosas, a de Lostosa, a 
de S. Pedro Fins do Torno, a de Nevogilde e a de .Mimedo. Todas estas, 
nos annos abundantes, produziam 11:145 hectolitros de vinho, que se 
vendia a 7$0OO réis a pipa de Gâ-í^G; e nos annos de escassez .tem bai-
xado a producção a 1:989 hectolitros, sendo o preço da pipa a 241:000 
reis para o de consumo ordinario, e para o de exportação acrescendo 
ainda o custo da aguardente com que se costuma iieneíiciar, e que orça 
por duas canadas por pipa. 
Aqui as videiras são todas levantadas ou embarradas nas ar.vores e 
nas ramadas. 
As castas vulgares de uvas que se cultivam na localidade :são: o espa-
deiro, molle e rijo, o .azai , o Unto cão, o verdelho, a bo r raça l , algum sou-
são, o bical e o polho. 
Prepara-se unicamente uma só qualidade de vinho verde, mais ou me-
nos tinto, mais ou menos encorpado, gostoso e contendo de 8 a 9 por 
cento de álcool absoluto. 
As vindimas principiam depois de 29 de setembro. Os lagares são co-
mo os usuaes. O fabrico é também pelo processo mais geral de toda a 
provincia do Minho. Alguns colheiteiros beneficiam o vinho com .uma ca-
nada de aguardente por pipa, addicionada só no mez de novembro, e com 
este beneficio pode o vinho ter mais longa duração do que sem elle. 
CONCELHO DA M A I A 
N'este concelho também a industria vinícola é de muito pequena im-
portancia, e basta dizer que as suas quatro freguezias, que produzem mais 
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vinho, como são as de Aguas Santas, Moreira, S. Pedro de Arioso o Silva 
Escura, apenas fornecem 660 hectolitros de vinho verde muito ordinario 
e de muito pouca duração. Não nos demoraremos pois com as particula-
ridades que lhes dizem respeito. 
CONCELHO DO MARCO DE CANAVEZES 
As freguezias de Santa Eulalia de Constance; de Thuias, e de Sobre-
Tamega são as mais productoras de vinho n'este concelho; produzindo 
todas tres cerca de 3:515 hectolitros, dos quaes se consomem na locali-
dade 919 hectolitros, e são exportados 2:604 hectolitros para as outras 
freguezias e para íora do concelho. 
O preço por que estes vinhos sc vendem regula por 26#000 réis po r 
pipa de 651 litros. 
N'este concelho todas as videiras são levantadas em arvores ou rama-
das. As castas de uvas que ali predominam são: o aza i e alguma t i n t a . 
Não se prepara geralmente senão uma qualidade de vinho, que é verde, 
tinto, encorpado, soffrivelmente gostoso, e cuja duração é regularmente de 
quatorze mezes. As vindimas fazem-se no mez de outubro, e o vinho fa-
brica-se nos lagares usuaes, sendo as uvas pisadas pelos homens duas ve-
zes por dia e durante duas horas de cada vez, emquanto a fermentação sc 
não completa, o que leva ordinariamente de cinco a seis dias. Logoquc o 
cango começa a descer, e tendo já o vinho perdido a doçura, envasilha-se 
e não se lhe faz mais tratamento algum; unicamente alguns lavradores 
addicionam-lhe no mez de janeiro meia canada ou pouco mais de 1 litro de 
aguardente de 8 a 10° de Tessa. 
O vinho assim tratado pôde conservar-se mais algum tempo, mas não 
melhora com a idade. 
As propriedades situadas junto aos logares da Picota e de Ambraes, 
na freguezia de Thuias, são as que gosam da reputação de produzirem 
melhores vinhos. 
CONCELHO D E PAÇOS DE FERREIRA 
N'este concelho, em vista das informações officiaes, a viticultura é de 
bem pouca importancia. 
Em cada uma das suas freguezias a producção vinícola não excede a 
76 hectolitros que não chegam para o consumo local, e por isso não nos 
demoraremos com as particularidades que lho são relativas e que nada 
offerecem de interessante. 
CONCELHO DE PAREDES 
Nas suas vinte freguezias o concelho de Paredes produz cerca de 8:282 
hectolitros de vinho, o qual é quasi todo consumido no concelho. 0 preço 
dos seus vinhos regula de 18#000 a 20^000 réis por pipa de 648 l i tros 
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As videiras são tocias levantadas on de embarrado. As castas das uvas 
cultivadas são: o aza i , o biscainho, a f a r r u p a , a pade i ra , o verdelho e o 
vinhâo, todas ellas tintas, c muito poucas existem das castas brancas. 
O vinlio que se prepara é verde, mas diversifica nas suas qualidades 
especiaes, segundo as localidades e os cuidados que os cultivadores em-
pregam na escolha e combinação das castas: são muito bons os vinhos 
feitos do azai com o padeiro; são igualmente bons os feitos com o vinhão 
tinto o o verdelho em quantidades iguaes, tendo ambos elles bastante 
corpo, lielta côr, sufficiente força e bom gosto. 
As vindimas começam no fim de setembro. Os lagares são os usuaes. 
O processo de fabricação é o mesmo que se emprega na maior parte dos 
outros concelhos, isto c, uma primeira pisa feita com os pés dos homens 
até esmagarem bem os bagos; a repetição do trabalho, uma ou duas ve-
zes por dia, emquanto dura a fermentação, que se julga completa no fim 
de dois ou tres dias; e no fim d'esíe termo envasilha-se o vinho ao qual se 
não faz depois tratamento algum especial. 
O passal da parochia na freguezia de Gastetães de Cepeda é o sitio 
cujo vinho tem melhor reputação no concelho. 
CONCELHO DE PENAFIEL 
O seguinte quadro, que nos foi fornecido pela auctoridade administra-
tiva competente, mostra o movimento da producção, consumo c exporta-
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Penafiel, 29 de putubro de 1866 .= O administrador substituto, Sebastião Pe-
re i ra d'Almeida Borges. 
Sendo a pipa no concelho de Penafiel equivalente a GOl^S, temos que 
o total da producção vinícola do mesmo concelho é proximamente igual a 
34:471hJ9; o do consumo igual também approximadamente a 27:747h,l, 
ficando para a exportação 6:724h,8, e isto em annos em que os es-
tragos causados pelo o id i um produziram grande desfalque nas colheitas. 
Os preços medios do vinho variam muito nas diversas freguezias. Nas 
da margem occidental do Tâmega, onde o vinho é incontestavelmente su-
perior, o preço dos'vinhos de consumo, que são sempre os mais ordina-
rios, é do i4$400 réis por pipa, e o dos melhores vinhos para exportação 
ê de 18$000 réis. Nas outras freguezias que não produzem senão vinhos 
mediocres, o preço do consumo é de lO '̂OOO réis e o da exportação é de 
i3$500 réis por pipa.; 
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Todas as videiras n'cslo concelho são levantadas ou-embarradas em 
arvores. 
As castas das uvas predominantes, são as chamadas t i n ta , o azai* o 
verdelho, o vinhão e o padeiro. .Não sc prepara em geral senão uma qua-
lidade do vinho, resultante cia mistura de todas as castas. 
É sempre vinho verde, tinto, pouco carregado, mais ou monos áspero 
e de pouca duração: porém o que ó produzido nas freguesias das mar-
gens do Tâmega ó'já mais rico em côr, cm força alcoólica, mais gostoso e 
macio, podendo contar-se entre os melhores vinhos verdes do Minho. 
As vindimas começam ordinariamonte entre 22 è 30 de setembro. Os 
lagares são os usuaes da provincia. O vinho faz-se tairibem pelo processo 
já tantas vezes mencionado, cjue se reduz a pouco trabalho de pisa, e de 
tres a cinco dias de fermentação ató que o cango, a que chamam valse, co-
mece a precipitar-se. 
Ha colheiteiros que, com o intuito de terem um vinho mais rascante, 
envasilham o vinho antes de terminada a fermentação; outros reprovam 
este methodo. Não comprehendo bem como o envasilhamento do vinho an-
tes de terminada a fermentação tumultuosa dê rascancia ao vinho, se por 
esse termo devemos comprehender a sensação de aspereza que na gar-
ganta deixam os vinhos ricos em tanino e em tártaro. O que tacs vinhos, 
podem ter, continuando a fermentar na vasilha, é maior porção do acjifo; 
carbónico em dissolução, sendo por isso mais picantes e acídulos. 
N'este concelho não se faz geralmente tratamento algum ao vinho 
pois dc envasilhado, apenas os lavradores mais cuidadosos o trasfegai 
uma vez em março ou abril. 
As freguezias d'este concelho que produzem melhor vinho, são: 
1. ° A de Abragão, e n'ellas as propriedades de Murta, de Villar, de 
Barco, do Toirão e Aldeia; 
2. ° Larim, e n'eíia as propriedades de Andiade, Terreiro, Outeirinho, 
Passal, Ribeira de Cima e Condeça; 
3. ° Boelha e Passarinhos, e n'esta as propriedades da Ripa, Várzeas e 
Amalla. 
CONCELHO DO PORTO 
Nos suburbios do Porto, pertencentes aos tres bairros d'esta cidade, 
as freguezias de Campanhã, do Bomfim, de Paranhos e a de Cedofeita, 
produzem algum vinho, mas este, nem pela sua qualidade nem pela quan-
tidade tem importancia de tal ordem que mereça ser especialmente men-
cionado. 
As castas de uvas são as que se encontram geralmente no Minho, a 
cultura é a mesma que no resto da provincia, o methodo de fabricação 
não differe do usual com que se faz o vinho verde, c o que aqui sc produz 
não prima por qualidade alguma que o possa fazer credor de estimação. 
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CONCELHO D A POVOA DE VARZIM 
É também este um concelho de muito escassa importancia vinícola. 
As duas freguezias mais productivas são as de Balazar e de Rates, que não 
produzem mais de 414 hectolitros, quantidade insuíliciente para o con-
sumo; assim o preço do vinho n'este concelho é cie 33$600 a 38#400 
réis por pipa de 6361,6. 
As videiras em geral são levantadas. As castas de uvas são: o azah 
borraçal , toure i ra branca e espadeiro t into. 
O vinho produzido é verde e de pouca duração. A vindima começa 
regularmente depois de 15 de setembro. O vinho faz-se nos lagares pe-
quenos de pedra ou em dornas. No fabrico do vinho usam geralmente o 
seguinte processo. Homens descalços e com os pés lavados pisam as uvas 
em grandes gamelas de pau ou em pequenas dornas de madeira, e o mosto 
que se separa vae sendo deitado embalseiros, onde fica em fermentação 
com o cango até se envasilhar. A fermentação n'estas circumstancias perfaz-
se em mais ou menos tempo, sendo o máximo de sete dias" Depois do 
vinho envasilhado não recebe mais tratamento, só alguns lavradores mais 
cuidadosos o trasfegam em tempo opportuno. 
CONCELHO D E SANTO THYRSO 
N'este concelho as freguezias mais importantes como productoras de 
vinho são as de Santo Thyrso, S. Tlíiago de Bougado, S. Thomé de Ne-
grellos e Roriz. 
Hoje a sua producção n'csEe genero é incerta e escassa pelos estragos 
do o i d i í m , porém antes da invasão d'esta epiphitia a producção das qua-
tro freguezias orçava por 8:667 hectolitros de vinho; o consumo era de 
6:106 hectolitros, e a exportação de 2:561 hectolitros. 
Às videiras são também aqui todas levantadas pelas arvores que cer-
cam os campos. As castas de uvas predominantes são: o azai , o bagaUiah 
o espadai ou espadeiro e o vinhão. Prepara-se geralmente uma só quali-
dade de vinho verde, tinto, ordinario, cuja duração não vae alem de tres 
annos, e que na grande maioria não passa de um anno, 
Faz-se o vinho em lagares pequenos ou em dornas. A prensa reduz-
se ordinariamente a uma pedra que, pesando sobre tábuas collocadas cm 
cima do cango amontuado, o espreme imperfeitamente. O trabalho da 
pisa e a fermentação ê o mesmo que temos descripto em relação á maior 
parte dos concelhos. Ao vinho depois de envasilhado não se faz tratamento 
algum, e raros são os lavradores cuidadosos que em tempo competente 
trasfegam o seu vinho. 
CO-\CELHO DE VALLONGO 
Os estragos causados pelo o i d i í m nas videiras d'este concelho não lêem 
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permittido alcançar os dados para uma estatística regalar da sua produc-
ção vinícola. Segundo as notas da producção de 1865 sabe-se que nas 
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Todo este vinho foi consumido no concelho, e o seu preço regulou por 
49^200 réis a pipa de 633 litros. 
As videiras aqui são levantadas nas arvores. Às castas das uvas pre-
dominantes são o aza i , o vinhão e o verdelho. Prepara-se só uma quali-
dade de vinho verde tinto e muito ordinário. As vindimas principiam de-
pois de 15 de setembro, e o vinho é feito em lagares pequenos de can-
taria, pisando os homens as ovas durante quatro horas, repetindo este 
trabalho doze horas depois, e deixando continuar a fermentação por mais 
vinte e quatro horas, no fim das quaes se envasilha o vinho, o não recebe 
mais trato algum. 
CONCELHO DE V I L L A DO CONDE 
D'este concelho não podemos obter informação official relativamente 
à producção vinícola, porque depois da invasão do o iâ ium todas as co-
lheitas têem sido extremamente anormaes. 
As videiras são também aqui levantadas em uveiras pelas arvores ou 
ramadas altas. As castas do uvas são ainda as que vemos apparecer em 
toda a região do vinho verde; o aza i , a borraça l , o cainho, o mourisco, 
o vinhão molle e o do tinta, o verdelho doce e o espadeiro entre as tintas, 
e entre as brancas a l o u r c i m , a marqneza e a ma lvaz ia . 
Preparam vinho branco o tinto, ambos verdes, e geralmente de me-
diocre qualidade. A vindima começa no fim de setembro ou nos primei-
ros dias de outubro. 
N'este concelho, segundo nos informam offlcialmente, usam do se-
guinte processo para fazer o vinho, que transcrevemos littera 1 mente: 
«Golliem-se as uvas, pisam-se e põem-se a fermentar em dornas, e no 
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fltíi oite dias está o vinho cozido; tira-se do bagaço, e este espreme-se 
nós lagaresj e tudo se recollie nas vasilhas ou toneis de madeira, D 
Este vinho conserva-se bem durante o inverno, mas durante o calor 
do verão corre o risco de se toldar, refervendo. Já então não serve para 
heber, e unicamente se pode utilisar para submetter â distillação. 
Taes são os resultados que podemos obter, já pela nossa propria in-
specção, já pelas informações que solicitámos e alcançámos das auctori-
dades administrativas, as quaes pozeram todo o zêlo e diligencia em nos 
prestar o seu valioso auxilio. 
Que estes resultados são incompletos, não o podemos nem pretende-
tnos negar: sirva-nos porém de escusa a brevidade do tempo que se nos 
Snarcou — desde o começo das vindimas até 15 de novembro — para effe-
ctuar a inspecção n'uma ião extensa area, e para a redacção e apresentação 
dos resultados. Porém, incompletos e imperfeitos como são estes resulta-
dos» podem £lles considerar-se como os primeiros delineamentos do qua-
dro da nossa industria vinícola nos districtos do norte, e preparar o cami-
fllio paia estudos ulteriores, mais demorados, dos quaes possa resultar o 
profundo conhecimento dos processos e praticas da cultura da vinha e da 
víwilieação nas diversas regiões do nosso paiz, conhecimento tão úti l e ne-
cessário aos progressos d'este ramo da industria agrícola, para nós sem 
duvida a mais importante o esperançosa. 
Lisboa, 13 de novembro de l8 f fô .=V isconde ãe V i l la Maior . 
INTRODUCÇÃO 
Os vinhos de Portugal teem adquirido desde longa data reputação 
justificada cm todos os mercados do mundo. Creados em solo eminen-
temente próprio para este genero de producção, dotados de qualida-
des que poucos igualam e talvez nenhuns excedam, constituem um dos 
ramos mais importantes do nosso commercio; e não admira portanto que 
os governos esclarecidos, e verdadeiramente interessados no engrandeci-
mento do paiz, dirijam para este lado a sua attenção, mormente nas actuaes 
circumstancias, que revelam diminuição notável no consumo. Procurar 
as rasões d'este estado de cousas, investigar as origens da frouxidão dos 
mercados, e aconselhar os remedios para debellar a crise immi'nente que 
nos ameaça, deve ser o empenho de todos aquelles que se interessam leal-
mente pelo progresso da nossa industria vinícola, e que desejam ver Por-
tugal assumir, entre as nações agrícolas, o logar que lhe pertence c que 
deve conservar por todos os motivos. 
Profundo conhecedor das condições da agricultura portuguesa, e do 
ha muito versado em taes matérias, não podia s. ex,3, o actual ministro 
das obras publicas, ser i o difference aos clamores, que se escutam por 
toda a paite, mas que raras vezes echoam nos gabinetes dos homens dc 
estado, porque a vida politica os absorve e fatiga, não lhes deixando tempo 
para pensar em questões de que apenas ouviram fallar, e de que não po-
dem, nas poucas horas da vida publica, tomar conhecimento. 
Para satisfazer tão instante necessidade, nomeou o governo, por por-
taria de i 3 de agosto, uma commissão, composta de Ires membros en-
carregados de visitar as principaes comarcas vinhateiras do reino, e de as-
sistir ás vindimas, presenceando também os processos de vinificação e fei-
tura dos vinhos. A tarefa imposta aos commissionados era na verdade ardua 
e de difficil desempenho. Dividido o paiz em tres grandes zonas, todas ellas 
riquíssimas em vinhedos, difficeis dc percorrer pela sua extensão e falta 
de boas estradas, não era possível, pela minha parto, assegurar do antemão 
o desempenho cabal do encargo, que me fòra coramettido, por isso quo 
necessariamente tinha dc lutar com mil e uma difficnIdades, que assás co-
nhecem os que têem percorrido este paiz. Apesar porém de conhecer o 
ousado do commettimento, e as decepções que me poderia causar, aceitei 
a commissão para que fòra nomeado, e depois de algumas explicações de 
s. ex.3 o sr. ministro, parti no dia 10 de setembro para encetar o meu 
trabalho, só voltando a Lisboa quarenta e cinco dias depois. 
É fácil de perceber que o intento do governo não era exigir traba-
lho completo acerca da vinificação; o ministro mais profano em assumptos 
d'esta ordem, não se atreveria a propor similhante problema, que nem 
charlatães encartados poderiam aceitar, quanto mais o illustrado cava-
lheiro que faz parte do actual gabinete. Como professor de agricultura e 
# membro de muitas commissões importantes, tem tido na sua vida bas-
tantes occasiões de reconhecer, pela experiencia propria, a díííiculdado 
d'estes assumptos, que de mais a mais têem praso fatal o muito restricto, 
pois é certo que as vindimas não esperam por ninguém, e se fazem simul-
taneamente em todo o paiz no curto periodo de vinte e cinco a trinta 
dias. 
O trabalho d'este anno é apenas reconhecimento. Deseja o governo 
saber em geral o que ha de aproveitável no paiz, precisa que lhe digam 
com que elementos pôde contar nas reformas que intenta emprehender, e 
até que ponto pode chegar a intervenção do estado, de modo que se pre-
pare o caminho para resolver a questão vinhateira. A missão, de que fomos 
encarregados por agora, tem por fim lançar alguma luz acerca da influen-
cia que terá o fabrico na depreciação dos vinhos, sem haver o louco in-
tento de resolver tudo este anno; a matéria é de bastante importancia, 
e vale bem a pena sacrificar alguns anuos ao seu estudo completo e des-
envolvido. 
Ver o que se faz no paiz, dar publicidade aos rudes processos de fei-
tura dos vinhos, descrevel-os como testemunha presencial, pôr assim em 
ligação todos os vinhateiros, de modo que apreciem em commum os seus 
erros, as suas faltas, e os seus bons methodos, se porventura os houver, 
é por si já um progresso, que devemos sinceramente saudar. Embora 
• estes trabalhos, por uma fatalidade imprevista, não tenham nos próximos 
annos seguimento, hasta só a publicidade que vão ter os meios empre-
gados pelos lavradores a fim de ohter os vinhos, para que se corrijam 
muitas faltas, se estirpem muitos erros e muitos reflictam maduramente 
no assumpto, procurando aperfoiçoar-se. 
A minha visita aos differenles districtos do reino produziu no animo dos 
lavradores profunda e agradável sensação. Todos se regosijavam de ver 
o governo lembrar-se d'aquelles, que no trabalho do campo passam vida 
afadigada-e obscura, e mal podiam ainda acreditar que fossem objecto de 
consideração, quando por tantos annos liíera sido votados ao esqueci-
mento. 
A zona, que me coube em sorte estudar, é limitada ao norte pelo rio 
Douro, e ao sul pelo Tejo, com exclusão dos vinhedos pertencentes ao 
districto do Lisboa, que se encontram ao norte d'este r io. 
Pouco conhecedor do centro do paiz que nunca visitara, tratei de pe-
dir esclarecimentos na repartição de agricultura, a fim de assentar as ba-
ses do estudo, e não obstante a valiosa cooperação de s. ex.a o sr. conse-
lheiro Rodrigo de Moraes Soares, apenas consegui obter alguns mappas 
demonstrativos da producção do vinho nos últimos annos, pelos quaes 
só podia avaliar a sua quantidade, e digamos com franqueza, muito incom-
pletamente. Com este único auxilio ofQciaí, e guiado tombem por aquelles 
conhecimentos que todos têem dos vinhos importantes da zona citada, fia 
logo tenção do começar a minha visita, marchando do sul para o norte, até 
Vizeu, e voltar depois a Lisboa pelo districto de Castello Branco. 
Querendo justificar quanto possível o meu procedimento, officieí aos 
governadores civis, pedindo-lhes que me indicassem o dia provável des-
tinado para a vindima, com o intuito de formular um itinerario á vista 
d'essas informações; mas por motivos de certo estranhos á sua vontade, 
foram .algumas d'ellas remettidas para Lisboa já depois da minha partida, 
c outras não eram completamente exactas, como tive occasião de verificar. 
Comprohendi queme cumpri;* percorrer os paizes vinhateiros de maior 
interesse, sem me preoceupar por emquauto com muitos outros que, em-
bora menos conhecidos, são dignos de estudo e de attenção, e que de fu-
turo hão de, espero eu, ser também contemplados. 
Saí de Lisboa resolvido a visitar no districto de Santarém os concelhos 
do Cartaxo e de Torres Novas, cujos vinhos têem nome bem conhecido; 
no districto de Aveiro o paiz vinhateiro da Bairrada, que é sem duvida 
um dos pontos mais interessantes do centro do reino; no districto de Vizeu 
os vinhos da Beira Alta, que n'estes últimos annos principalmente têem 
adquirido grandes créditos- e na Beira Baixa, no districto de Castello 
Branco, os vinhos do Fundão o Tortuzendo, tão apreciados pelo vencedor 
de Napoleão em Waterloo; finalmente os vinhos' da Certã, cujo valor é 
reconhecido em geral. 
Alem das localidades indicadas, muitas outras ficaram no esquecimento 
pela impossibilidade physica, em que me adiava de assistir em pontos 
muito distantes ás operações que se faziam no mesmo dia e talvez á mesma 
hora. 
Não visitei o districto de Leiria, onde ha grande abundancia de vinhos, 
principalmente para distillação; o mesmo direi dc algumas povoações 
dos districtos de Santarém e Aveiro, bem como dos de Yizeu e Coimbra; 
mas seja-me permittido afiançar que as regiões do maior interesse e de 
maior esperança para nós, na zona que me foi confiada, acham-se comprc-
liendidas no esboço que tracei, c n'eilas assisti, conforme as ordens ema-
nadas do governo, a tudo quanto me podia habilitar, atientas as circum-
stancias, para dar descripção flel e rigorosa dos processos de vinificação. 
A colheita do anno de 1866 foi geralmente ordinaria, não só em quan-
tidade, mas em qualidade; a maior parte dos lavradores recolheram um 
lerço menos que no anno precedente, e em muito poucas localidades 
foi a producção maior que a do anno passado. A uva n5o attingiu o seu 
completo estado de maturação, e por toda a parte a colheita deixou muito 
a desejar; todavia, como eu ia encarregado de assistir ás vindimas e aos 
processos de vinificação, e não de avaliar as qualidades dos vinhos pro-
duzidos, dir-se-ía que até as videiras suspenderam nas suas varas por 
finais tempo os mal sazonados fructos, para que podesse presencear o tra-
balho dos mostos nos lagares e nos balseiros. 
Depois de chegar ás differentes localidades tomei sempre como norma 
dirigir-me á auctoridade administrativa, a qual em todos os casos me pres-
tou relevantes serviços, não só ministrando-me os esclarecimentos de que 
eu carecia, mas ainda também pondo-me em contacto com os principaes e 
mais esclarecidos vinhateiros. Travando conhecimento com esses indivi-
duos, e notando em todos elles muito boa vontade de informar conscien-
ciosamente e de aceitar as minhas modestas reflexões, deliberei também 
tomar apontamentos ácerca de varios assumptos que dizem respeito á cul-
tura da videira, e que podem concorrer para lançar alguma luz na ques-
tão pendente. Todos esses apontamentos vão incluidos n'este relatório. Já 
em meu nome agradeci aos cavalheiros, que tanto me coadjuvaram antes 
de me separar d'elles, mas ainda aqui mais uma vez lhes endereço eternos 
protestos de estima e gratidão pelo serviço prestado. 
Tenho a convicção de que no desempenho dos meus deveres, procedi 
com toda a consciência, tratei de fortalecer o mais possível e de cimentar 
bem os laços que devem unir o homem da theoria ao homem da pratica, 
e estabelecido este accordo com ardente boa fé e franqueza, espero que 
todos em curto espaço chegaremos a resultados úteis. 
Na descripção que vou encetar, serei talvez para alguns extremamente 
lacónico e reservado, não me pronunciando abertamente ácerca de muitas 
operações que presenciei, e de .muitos methodos, que outros julgarão 
prajudiciaes. N'esta reserva entendo guardar as devidas conveniencias, que 
a prudencia e a sciencia aconselham. 
O que está escripto nos livros estrangeiros nem sempre tem applica-
çSo n'este paiz, e eu não tenho factos de observação propria. Pretendo 
evitar as scenas lamentáveis a que podem conduzir as apreciações irre-
flectidas, desauctorisando a sciencia o os seus cultores. Não me julgo 
ainda habilitado, como desejava, para dar opinião conscienciosa e motivada 
ácerca das particularidades do fabrico dos nossos vinhos. Preciso ver muito 
mais para que as minhas apreciações sejam exactas; e o que muitos não 
tôem resolvido ha tantos annos, não tenho eu a pretensão de resolver cm 
um mez, sendo a maior parte d'estc tempo destinado para fazer jornadas. 
Quando a experiencia guiada pela theoria tiver achado o erro dos que ex-
perimentam cmpyricamentc, então elevarei mais alto a minha voz, porque 
n'essa occasião terei inevitavelmente a verdade por mim. N'esta excursão 
pelo paiz auxiharam-mo todos; porém os srs. dr. B. A. de Soveral, P. M. 
Dantas Pereira, dr. A. B. Ferreira, F. da S. Oliveira, dr. F. Cancella, J. 
P. de Abranches, administrador do concelho de Tondella; dr. A. de V. 
Castello Branco, administrador do concelho deNellas; D. A. da Silva, J. 
de Sacadura B. Côrte Real merecem menção especial pelos importantíssi-
mos serviços que me prestaram no desempenho d'esta commissão. 
Devo também ao nosso distincto geólogo o sr. Carlos Ribeiro precio-
sos esclarecimentos ácerca da constituição geológica dos diversos paizes 
vinhateiros. 
Lisboa, 10 tlc dezembro de 1866. 

VISITA 
Ás principacs comarcas vínliateiras do ceuíro do reino no auno de 1866 
por A. A. de Aguiar 
DISTMCTO DE SANTARÉM 
CONCELHO DO CARTAXO 
Não muito (lisiante da estação de Sant'Anna, do caminho de forro do 
norte, encontra-sc a formosa villa do Cartaxo, que pertence ao districlo de 
Santarém. 
O concelho do Cartaxo c vinhateiro em grande escala, e os setis vi-
nhos, bem conhecidos nos mercados de Lisboa e do Brazil, têem gosado 
sempre de bons créditos. 
Ufana dos seus antepassados, a villa do Cartaxo deve a origem ao grande 
rei lavrador, o senhor D. Diniz, que a mandou povoar no anno de 1351, 
o não tem até hoje esquecido a nobre ascendencia, porque sempre a agri-
cultora foi para os seus habitantes o objecto de maior enlevo, e o único 
alvo de todas as aspirações. Favorecida em extremo pela actividade dos 
seus filhos e fertilidade do solo, medrou rápida e successivamente, alé 
que em 1815, a 10 de dezembro, por alvará com força de lei, foi elevada 
á categoria de villa e concelho. 
À população attinge actualmente 10:063 almas, e o numero de fogos 
no anno de 1865 subia a 2:423. 
Por menos observador que seja o visitante, logoque entra no Cartaxo 
nota que o povo d'aquella villa, embora entregue ás ásperas lides do campo, 
não descura totalmente as commodidades da vida, e procura por todos os 
meios seguir os preceitos do hygiene c de aceio, que prolongam a exis-
tencia e a tornam agradável. 
Effectivamento esta villa, que so pôde considerar uma gránelo vinha, 
fonte de riqueza e prosperidade para os seus habitantes, tem óptimas 
ruas, extensas, bem arejadas, bordadas dc vistosas casas e de bons laga-
res, que alvejando no meio do campo, já ao longo indicam os costumes e 
os hábitos dos moradores. 
No aceio das ruas, no trajar dos mais humildes filhos do povo, estão 
bem visíveis os benefícios da civilisação, e contrasta singularmente esta 
terra com muitas das provincias de Portugal, q m ainda na actualidade 
desconhecem os preceitos mais elementares da hygiene, tão próprios para 
fortalecer moral e physicamente os indivíduos. 
O concelho do Cartaxo compõe-se das freguesias de S. João Baptista 
do Cartaxo, S. Bartholomeu do Valle da Pinta, Ereira e Lapa, Pontével e 
Vallada; em todas ellas se encontram extensos vinhedos, e quintas do su-
bido valor. Â producção do vinho attinge proporções elevadas, devendo 
porém acrescentar-se que a propriedade está geralmente bastante divi-
dida, e que será difíicil de encontrar, até entre os trabalhadores, algum 
que não possua um pequeno torrão de terra, amanhado por suas mãos, 
e d'onde tira uma parle das subsistencias para si e para a sua familia. 
O solo vinhateiro do Cartaxo é composto de rochas calcáreas e are-
nosas pertencentes ao periodo quaternário. 
A rocha arenosa que demora ao sul, circumsereve por este lado a por-
ção do solo calcáreo, que do casal do Oiro se estende pelo Cartaxo, e por 
Pontével até Aveiras de Baixo, e para o lado do norte até muito alem do 
paiz vinhateiro. 
Aindaque a maior parle da producção vinícola pertença ao solo calca-
reo, é todavia certo que a rocha arenosa çontribue para ella de modo 
sensível. 
Quem do Cartaxo se dirige para Pontével e para Aveiras, a maior parte 
das vinhas que encontra, são todas formadas em solo arenoso; vejamos 
porém como este mesmo solo çontribue para nivelar de alguma forma as 
qualidades goraes dos vinhos n'elle produzidos com os gerados no solo 
calcáreo da mesma região. 
A paríe arenosa do terreno quaternário compõe-se de camadas alter-
nadas de grés e de margas, mais ou menos argillosas. O feldspatho, pro-
vavelmente de differentes especies, entra era grande proporção na con-
stituição mineral destes grés c d'estas margas, e o ferro também se 
encontra quer no cimento margo-argilloso dos grés, quer disperso na 
massa das margas. 
As camadas são em geral delgadas, o o solo sem ser accidentado é" 
bastante desigual; d'aqtii resulta a fácil mistura dos seus differentes ele-
mentos, tanto pola acção constante dos agentes naturaes, como pela acção 
do agricultor, c assim se produz solo escellente, onde prospera a vinha, 
c também apto para diversas culturas. 
Estas condições tgrnam-se mais vantajosas nos flancos dos valles que 
vão confluir cm Cabeço de Guião, Pontével e Aveiras, e bem assim para o 
lado do norte da zona arenosa, em consequência da maior proporção da 
rocha caícareo-margosa que ali se manifesta. 
Pelo que respeita á porção do solo constituida de calcáreo, deve ob-
servar-se que se não fosse a acção das aguas aciduladas, das fontes repu-
xantes, que atacaram e desaggregaram o calcáreo lacustre d'esta localida-
de ; se não concorressem as argüías vermelhas da epocha quaternária, com-
paráveis ao d r i f t , por certo este solo calcáreo não teria a faculdade pro-
ductiva que n'elle se observa, nem as qualidades necessárias para a cul-
tura da vinha; de feito, n'aquelles pontos onde o calcáreo silicioso extre-
mamente duro não esiá coberto das argil las vermelhas, nem se acha redu-
zido ao estado de tufo, desapparece a videira, e só vegeta o carrasco e o 
zambujo. 
Às areias mais ou menos grosseiras e desaggregaveis da epocha qua-
ternária, limitam pelo sul e sueste, até o valle do Tejo, a. nossa região vi-
nícola do Cartaxo; para éste, comquanto o solo seja também arenoso, os 
grés são menos grosseiros, mais feldspathicos e do cimento margoso abun-
dante; não admira portanto que o cantão vinícola venha a estender-se até 
as vistas do valle que corre de Otta para Alemquer. 
Para o norte do paiz vinícola proseguem as camadas calcareo-margo-
sas em parte alteradas e reduzidas a tufo; porém já se não vêem ali na 
mesma proporção as argüías vermelhas, nem o solo tem o caracter de 
homogeneidade que se 'observa nas vizinhanças do Cartaxo. 
As communicações dos diversos pontos d'este concelho para os centros 
de consumo são geralmente fáceis. Collocado nas vizinhanças do caminho 
de ferro, podem os seus vinhos sem custo ser transportados até Sant'Anna 
ou Reguengo, e d'ahi para Lisboa. Do nosso porto sáem para os diffe-
rentes mercados estrangeiros, quando as circumstancias permittem a ex-
portação, o que nem sempre acontece, principalmente agora, que o con-
sumo de Lisboa absorve a quasi totalidade do vinho do Cartaxo. 
Os provadores classificam todo esto vinho em um único typo de vinho 
maduro, apresentando, todavia, conforme as localidades, differenças de 
maduro o retinto, e maior ou menor casca, como se chama ao travo que 
procede do tanino. 
Ao vinho que sc consome no paiz dá-se o nomo de vinho de copo, e 
aquello que é exportado toma a denominação de vinho de embarque. Para 
o alambique o distillação só se destina o que adoece, e n'esle uso ó prin-
cipalmente empregado o vinho gordo e o agridoce. 
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Ainda outra applicação, o tie bastante importancia, costuma ter o vinho 
do Cartaxo, empregando-o os negociantes, e às vezes os próprios lavra-
dores, como vinho de lotação. Asseveram pessoas do confiança, que to-
dos os lotadoros o empregam, o são taes as suas virtudes n'cstü genero 
de operações, que. estes lhe chamam o vinho presunto; podendo pelo seu 
muito corpo fazer passar, como vinho, não só os vinhos palhetes, mas 
até, e não são poucos os casos, a propria agua dos chafarizes de Lisboa. 
. De ordinario, dizem os lotadores, que a maioria dos paladares exigem 
vinhos encorpados; pois é tal a còr. o corpo e o travo dos vinhos ordina-
rios do Cartaxo que ainda pode satisfazer esses desejos, quando mistu-
rado com tres partes de vinho doAlemtejo ou do Algarve, e muitas vezes 
com vinhos palhetes, ásperos e desagradáveis de outras proveniencias e 
de inferior qualidade. 
Não ha duvida que os vinhos retintos são em geral preferidos pelos 
consumidores, principalmente por aquelles que fazem do vinho o único 
idolo, e que desejam sentir-lhe os effeitos muitas horas depois; mas não 
s i m isto de desculpa, pois é certo que as lotações nem sempre são de-
terminadas pela vontade de quem compra, senão ordinariamente pelo 
interesse do vendedor que empolga os lucros das borundangas. Também 
ninguém ignora que os vinhos do Alemtcjo o do Algarve são hoje bem 
recebidos do todos, e não precisam, para se tornarem potáveis, do auxi-
lio dos vinhos do Cartaxo. 
Passaram porém já em julgado estas manipulações, e quando forem 
feitas dentro dos limites que acabámos de referir, parece-nos que não re-
sulta grave inconveniente. De tacto sendo geralmente os vinhos do Carta-
xo, retintos, e taninosos, a addição d'aquelles em que foliámos, que não 
peccam por tal exagero, coníribuc para os fazer mais gratos ao paladar. 
Infelizmente nas vendas de Lisboa soffrem depois outros preparos, 
cem o intuito de augmentar a produeção c em prejuizo da saúdo publica. 
Sste assumpto está fora do nosso estudo nas actuaes circumstancias. 
Pelo que acabo de singelamente narrar é fácil de perceber a difficul-
datle que se encontra em obter e alcançar vinho genuino de qualquer loca-
lidade ; foi este o primeiro exemplo, teremos occasião de apresentar ou-
tros muitos; o vinho do Cartaxo aqui nas vizinhanças de Lisboa, a dois 
passos da capitai, perde no transito, e ás vezes no lagar em que nasceu 
a feição^caracteristica, o íypo o a originalidade. 
Hoje ató alguns viticultores que exportam directamente para os mer-
cados estrangeiros procedem ms suas adegas a diíferentcs lotações, em-
pregando para este fim o vinho de Alhandra. 
No curto periodo que me foi dado para esta digressão pelo paiz, dis-
puz de algumas horas para encetar o estudo dos processos de cultura, se-
guidos nas localidades por onde transitei. 
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Paroceu-me util podir afguns escíarecinientos a respeito d'esíe assum-
pto, que tem, como todos hão cie confessar, decidida influencia sobre as 
qualidades do producto. N'csía parte Jimitar-me-hei ao sfriclamente ne-
cessário para se fazer idéa dos processos. 
Dos cuidados dispensados pelo homem á cultura da videira, depende 
em grande parte a bondado do vinho. Não hasta ter bom clima e excel-
lento solo, é necessário também saber escolher boas castas, não só em 
relação á quantidade, como á qualidade; ainda mais, é preciso que a 
planta encontre alguém a seu lado, que lhe conheça a vida inlima, que es-
teja ao facto da sua organisação, e que a possa defender c abrigar contra 
todas as influencias nocivas que conspiram para dostruil-a. 
Diz Guyot, um dos patriarchas da vinha, que o genio do vinho está na 
cepa. A esta judiciosa sentença deve porém acrescentar-se, que esse gé-
nio, que essas qualidades que o vinho recebe da mãe, são como o talento, 
precisam de cultivo esmerado. 
Sem duvida que os vidoníios de principal categoria abandonados a 
si próprios por largo tempo, descem a plebeus, e pelo contrario as vi-
deiras do mais humildoerustica condição, cultivadas com desvelo, e de 
combinação com as primeiras dão ao vinho feições car aderis ti cas. 
No reino animal o -issim no reino vegetal mo ha raças malditas. É de-
ver do vinhateiro, bem como da sociedade, saber aproveitar as aptidões.' 
ísão ha fructo algum da naiureza que seja estéril ou inútil, quando 
a educação e a cultura lhe presidem á nascença, e seguem após as differen-
tes phases do sen desenvolvimento; porém ?,«t o tiomem abandona o fi-
lho no berço ao despontar da vida. e a videira na ierra, só pode esperar 
níau filho e péssimo vinho. 
Bom convencidos d'esía verdade, vejamos como no Cartaxo se tratam 
os vihhagos, en'este estudo seguiremos a videira na infancia, na idade 
adulta, e finalmente na velhice ou idade caduca. 
A. plantação dos bacellos faz-se pelo methodo, geralmente seguido em 
outras partes, de surribas ou valieiras. Kncoía-so o trabalho riscando as 
mantas no local, cm que devo píantar-^c o baceilo, signiíicando a denomi-
nação <!e manias, não só cc-úa um do.-, eitos recados, mas também cada 
grupo do homer.á, que pj'Oüedcm i i -wHiição. 
Primeira}aeiiie abreve ^ mania moda, o depois procedo-se i\ abertura 
das outras manias, sondo empregados írosle Irabalho seis homens, que 
usam cuchadas de gaviões, cavando lodos á voz do follador, AO grupo de 
trabalhadores, necessários para este serviço, ha dois. que pelas suas func-
ções mais importantes, mereceram nomes especiaos; um íiVlles 6 o [ a l -
laáor, a cujo mando todos obedecem, c ouiro o rabvador, que de ordina-
rio se acha na parte opposta ao tallador, o qual deve. saber do seu offi-
cio, porque as terras sempre puxam mais á rabeia. 
12 
Os golpes das enchadas são dados a compasso, como se um único braço 
os dirigisse; e n'este mister se demoram até profundar a manta 0m,8 a 0m,9. 
Voltado o primeiro banco, e chama-se assim a quantidade de terreno 
levantado pelos seis homens, passam para o immediato, sendo a manta 
que deixaram aberta, arranjada depois por mn ou dois homens. Estes 
profundam-n'a tirando as terras para fóra com o intuito de ficar mais met-
tido o bacello. Em seguida aprumam as terras da barreira do peito, e só 
então è que vem o imhador, unhando os bacellos na distancia do lm,2. 
Após este segue o estonador, que deita a terra de sol para cima do bacello, 
sendo esta a da manta, que depois se vae abrir. 
Posto o bacello, é esmanteado on rasado e rabeado, isto é, corta-se a 
vide, deixando simplesmente dois olhos acima do solo. 
Todo este trabalho da abertura da manta tem por fim, como é fácil de 
perceber, preparar a terra para tfella se desenvolver o bacello. Assim cor-
tada, dizem os agricultores, não só fica apta para aproveitar em mais larga 
escala os benefícios dos agentes atmosphericos, mas em melhores condi-
ções para o vegetal crear raizes á sua vontade e sem grande esforço. 
No primeiro anno rebenta o bacello, e assim se deixa entregue a si 
mesmo; no segundo auno varia o modo do tratamento; uns deixam-n'o 
ficar cora todas as ramificações do anno antecedente, outros crestam-n'o. 
O trabalho da cresta consiste em excavar o bacello e cortar a vide abaixo 
do ponto em que começou a ramíficar-se. No terceiro anno deixa-se o ba-
cello do talão, se foi crestado no anno anterior, e algumas vezes de vara, 
conforme o vigor que adquiriu. 
Na descripção dos tratamentos a que se sujeita a vinha feita, começa-
remos pela poda; esta operação é praticada por todos da mesma maneira, 
tem o nome de poda de talão, e aproveita-se geralmente a vara mais vigo-
rosa e que está mais próxima da cepa mãe. Quando a vara rebenta em fogo 
é costume deixar-se um pollegar, ou pequeno talão no corpo da cepa 
abaixo da vara que rebentou, a fim de ser possível no anno seguinte ar-
rear a videira. Para obter este resultado corta-se com um serrote e alisa-
se o golpe com o podão, júnto do pequeno talão ou pollegar que lhe foi 
deixado. 
A epocha da poda é logo depois da vindima, nos mezes de novembro 
e dezembro. 
A poda aconselhada pelo dr. Guyot já foi ensaiada no Cartaxo pelos 
srs. dr. A. de Soveral e Rodrigo de Franciosi; as cepas apresentam bom 
aspecto o seria para desejar que o methodo se generalisasse. 
Por tres modos diversos se faz a empa n'este concelho, os quaes se 
distinguem pelas seguintes denominações: empa de palmatoria, de rabo 
de leão e empa á constituição. 
Para empar a videira pelo primeiro methodo geme-sc a vara pouco 
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acima dos dois olhos mais próximos da cepa, e dobra-se na ponta, ao que 
se chama fazer a torta; como n'esta dobra ficam comprehendidos dois 
olhos, diz-se que se lhe dá dois olhos de torta; depois obriga-se a vara a 
dar a volta formando um circulo, c prende-se com junca ã cepa mãe. 
(Fig. 1.a) 
(Fig. 
Na empa de rabo de leão dá-se com a vara uma volta e prende-se pela 
extremidade ao corpo da cepa. (Fig. 2.a) 
(Fig. 2.a) 
A empa ú constituição consiste em dobrar superiormente a vara em 
pequena extensão, dando-lhe por amparo ou tutor uma canna lateral, 
á qual se prende por dois pontos, no sitio onde foi a vara gemida e na 
torta; outras vezes dobra-se a vara sobre si mesma em um ponto pouco 
afastado da cepa mãe, e ata-se por ali ao tutor, prendendo a extremidade 
da vara na parte superior do amparo. (Fig. 3.a) 
(F ig . 3.a 
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: Costuma fazer-se a empa logo dojjois da poda em janeiro e feve-
reiro. 
Qualquer (Testes system as adoptado dilHcuSta bastante a ascensão 
da seiva. De todas as empas desoriptas mereço preferencia a empa de pai-
maioria: a de rabo do leão algumas vc-zes se faz; a empa á constituição 
é exíremaiiieníe rara. 
Prefere-sc a primeira, porque a cepa não pôde desarvorar fácilmente, 
e as vinhas assim tratadas conservam-sc muito rasteiras. Em ^erai a empa 
de rabo de leão applica-sc áquetlas videiras, cujas varas não podem dar 
dois olhos de loria. A empa á constituição, principalmente depois do o i d i um, 
foi complclamoiUe abandonada, porque levanta muito a cepa, e a expe-
riencia tem mostrado quo as uvas mais afastadas do solo são fácilmente 
atacadas pela molestia: alem d'isto o fruclo para sazonar bem. nunca se 
deve achar a grande distancia da superficie da terra, para que receba o 
aproveite o calor que delia irradia, e que concorre para abreviar e com-
pletar a maturação. 
Dizem, que da epocha em que se começou a fazer esta ultima empa, 
lhe provém o nome, c affirmam esses que foi introduzida em 1820. Os 
vinhateiros abandonaram p rompí amonte esta pratica. 
Depois da empa, vein a cava, que no Cartaxo se faz por dois modos 
diversos, e não muito differentes emquanto aos seus effeilos. A cava, quo 
executam os caramelos, que são trabalhadores das immediações da Fi-
gueira. Mira. Tocha, Ílhavo o Buarcos, que ali concorrem por essa orca-
sião, consiste ern levantar a torra com as cuchadas, voltando para baixo a 
herva que nasceu na vinha. 
O segundo processo ó empregado pela' gente da terra, e jornaleiros 
de Quiaios, os quaes cavam arredando a terra para junto dos pés, c arra-
sando-a depois. 
Esta operação faz-se em março e abril. 
Concluida a cava, quando chega o mez de maio, procecle-se à raspa, 
que é feita quasi sempre por mulheres, o que tem por l im quebrar a 
crusta do terra ou codea. O instrumento usado n'este serviço é a enchada 
rasa. 
Ainda se usa logo depois da poda fazer a excava, abrindo covas junto 
das copas, e reunindo muitas vezes n'essas covas as folhas da videira, ou 
estrumes aniraacs. 
Em dadas circumsíancias se empregam os últimos, que são obtidos 
nos estábulos ou nos campos, por meio das malhadas; de ordinário ap-
plicam-se somente ás vinhas fracas. 
A acção dos estrumes prolonga-se até tres anuos. Uma carrada de es-
trume custa 16200 a 10GOO réis, tom de peso 45 arrobas (675 kilogram-
mas) e enche approximadamente trinta cestos vindimos, podendo estru-
l a 
mar-se com quinze carradas nm saco do terra; outros empregam só dez 
carradas para a mesma extensão de terreno *. 
Passaremos agora á descripção dos moios empregados para renovar a 
vinha. 
Para fazer mergulhia deixa-sc a cepa conn iodo o varedo, isío ó, não 
se lhe toca na occasião da poda. Ko anuo scgiiinlo abre-se uma cova junto 
da cepa, que é destinada a fornecer as pontas da mergulhia; a cova aberta 
no solo devo ter tantas voltas ou sinuosidades quantas são as pontas que 
depois de mergulhadas têem de ficar no alinhamento da vinha; cortam-se 
algumas pequenas raizes, conservando as principaes com toda a cautela, 
lomba-se a cepa velha, esíendendo-a no fundo da cova feita, e dirige-se 
cada um dos pâmpanos mais vigorosos para o ponto em que devem ficar. 
Depois de se lho dei Lar meias terras fica a cova tapada até metade ou dois 
terços, e deixa-sc íicar cada uma das novas varas só com dois olhos. As-
sim se abandonam alé rcbeníarem, e logoque as varas se acham desenvol-
vidas, o que acontece em maio ou em junho, acaba-so de entulhar as co-
vas, o que se chama enlulhar as covas da novidade, collocando um tutor 
a cada uma das novas varas. 
Adopta-se a mergulhia não sómoníc nas vinhas velhas, ma? até nas vi-
nhas novas para povoar os Sargos, isio é, os silios onde ha falta decepas. 
Prefere-se a mergulhia ainda nas vinhas novas, porque se tem obser-
vado que a plantação dos bacellos pelo retanchamento2, quasi sempre é 
inefficaz c seguida de maus resultados. Â ierra crua, que fica próxima do 
bacello, não o deixa desenvolver convenientemente, alem do que as novas 
raizes que os bacellos lançam, encontrando-se com as raizes da vinha feita, 
não podem tomar completo desenvolvimento; por outro lado os primeiros 
rebentos do bacello, pouco vigorosos ao pé do uma vinha robusta e já 
creada, ficam tapados pela folhagem e como afogados, na impossibili-
1 Antigamente cada saco de ierra comprehendia 3:600 varas quadradas, porque 
a medição era feita com uma sirga <ío 30 varas applicada sobre um rectângulo, cujo 
lado maior tinha quatro sirgas -ou 120 varas de comprimento, e o lado menor uma 
sirga de 30 varas. Hoje a sirga tem 33 melros {padrão da camará do Cartaxo), e um 
saco de terra, medido do mesmo modo. tem 4:356 metros quadrados; portanto I he-
ctare corresponde a dois sacos de ierra mais l:â88 melros quadrados. 
A denominação, saco do terra, dema-áo de que essa porção da ierreno leva de 
sêírtònteira um saco de trigo, o podo. alojar 3:000 hacelios a íi palmos de peiio e do 
verde. ^ - .. 
2 Quando em «¡MR, plantação moním alguns bacelíoí, não se abre novíl manta para 
sidistituir os que definharam. É costume em [aos casos abrir uma cova para. alojar o 
novo bacello, com ama vara ou alavanca armada em uma das extremidades de um es-
pigão de ferro. Alguns sorvem-se de um pó de cabra que. adaptado á outra extremidade 
da alavanca, pcrmilte, depois dc feito o buraco, m l c m r o bacello sem o entoriar. Esie 
processo só convém no anno da plantação. 
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dade de poderem gosar da luz, humidade, etc, em uma palavra de [odas 
as circumstancias que concorrem para o crescimento dos vegelaes. Pelo 
contrario, a mergulhia, fazendo que se destruam todas as raizes das cepas 
cireumvizinhas pela necessidade de abrir as covas, e alem d'isso rom-
pendo-se por esta operação a tenacidade do solo, permitte que o desen-
volvimento das varas mergulhadas, em breve auxiliadas pelos suecos nu-
tritivos da cepa mãe e pelas melhores condições do terreno em que co-
meçaram a vegetar, seja considerável, e iguale em vigor dentro de pouco 
tempo, as cepas circumdantes. 
Aqui ficam consignados osprincipaes fundamentos com que se pre-
tende justificar o uso das mergulhias, tão seguido em todo o paiz. Guar-
darei para occasião mais opportuna a analyse d'este e de outros pontos 
interessantes, limitando-me por agora, fiel ao meu programma, a simples 
narrador dos costumes dos nossos vinhateiros. 
, Para concluir o que tenho a dizer áeerca da mergulbia, acrescentarei 
que sendo de melhor creação as cepat de má qualidade, é possível apro-
veital-as muitas vezes, fazendo o ingerimento, que ê apenas uma enxertia 
na ponta da vara que tem de ser mergulhada. 
.Üm exemplo tornará de mais fácil comprehensão todo o proveito que 
costumam tirar os viticultores (Veste modo de proceder. Havendo uma 
cepa de tinta gorda, e querendo transformal-a em outra de mais fina pro-
ducção, v, g.3 em debo de alicantevproeede-se ao ingerimento, collocando 
um garfo de debo em cada uma' das extremidades das varas, que em se-
guida.se mergulham pelomethodo já descripto. 
' No Cartaxo adopta-se a enxertia de garfo todas as Vezes que as plan-
tas são de má qualidade, e também para as videiras atacadas do o id ium, 
porém robustas e sãs nas raizes e no corpo. 
Â despeza do grangeio e da colheita é quasi impossível averiguar-se 
com sufficiente rigor, porque ha muitos elementos cuja influencia se não 
pôde com exacção determinar, e que variam por uma infinidade de mo-
tivos ; todavia como n'este sentido se ignora quasi tudo em Portugal apro-
veitarei os seguintes esclarecimentos, que á falta dc outros melhores of-
ferecem algum interesse. 
DESPEZA DE GRANGEIO CALCHUDA PARA AS VINHAS NO ESTADO NORMAL, E EM RELAÇÃO A UM SACCO 
BE TERRA COM 3;600 VIDEIRAS, CUJA PRODUCCSO RECULAR Ú DE TRES IIGUNAS'DB UVA, 
QUE COHHESPOKDEU A CO ALMUDES DE VISIIO1 
Poda, 10 homens, a 460 réis 1^600 
Empa 2 6 homens, a 200 réis i ^ 2 0 0 
Cava, if) homens, a 360 réis 3 3^600 
1 A pipa do Cartaxo tem 26 almudes, e o íilmude d'este concelho ó igual a iG^SOO. 
2 A empa costuma fazer-se com melado dos homens da poda. 
3 Ullimamento têein sido pagos a 400 réis. 
C o l h e i t a 
Vindima, 8 mulheres a 120 réis 
Carretos nas distancias medias, a 300 m s a dorna, tros dornas $900 
Córfe da uva no ser.lo da lagaragcm $240 
Lagaragem , $720 
T o t a l . . , . 
Em vista d'estes dados vê-se que uma pipa devjnlio custa «o lav rador 
&j$000 ou 5;?i000 réis; n'esta quantia ha bastante folga para entrar em l i -
nha do conta o juro do capital empregado na consirucção dos lagares, 
adegas e compra das vasilhas, e também o juro do valor dos terrenos.. 
Convém aqui não omittir a despeza feita com o enxoframento, qúe é 
quasi geral no Cartaxo, como adiante veremos. 
Trinta kilogrammas de enxofre chegam para beneficiar um saco de 
vinha. 
Enxofre a i $400 réis os í'ó ki logram mus, incluindo as despezas do transporte 2? 
I.0 Enxoframento, 3 homens a 160 réis $£80 
2. ° Enxoframento, 3 homens a 200 n% • $600 
3. ° Enxofranienfo, 3 homens a 160 réis $480 
Total : , . . '4$3fi0 
O enxoframento parece ã primeira vista augmentar consideravelmente 
a despeza do grangeio. 
Dizem os lavradores que esse augmento pode ser de um terço ou.mais; 
porém se reflectirmos no grande beneficio que soíTrem os vinhedos, e na 
maior abundancia da colheita, facilmente nos convenceremos de que o 
augmento da producção, á vista do que a vinha daria não sendo enxo-
frada, ainda deixa grande lucro ao viticultor. 
Encontram-se frequentes vezes a oliveira e a figueira nas vinhas do 
Cartaxo. Os frnetos (Vesta ultima arvore são ali destinados para a engorda 
dos porcos e preparação da aguardente. Deita-se o figo maduro com agua 
em dornas, onde iica a macerar por espaço de seis até oito dias, c no 
acto "de introduzil-o na caldeira addiciona-se-lhe mais agua e procede-se 
á distillação. A aguardente de figo, aromatisada com herva doce, é consu-
mida' ñas vendas do Cartaxo e Salvaterra. As qualidades de figueira mais 
conhecidàs são badalhô e branca, que produzem duas camadas, la rga o 
pê, verdeáis çoteo, mula to e passa, que dão só uma. 
Nota-se tendencia para fazer desapparecer a oliveira das vinhas, e to-




Começou a apparecer o oidiwm no anno de 1853, sendo as primeiras 
propriedades vinícolas atacadas a quinta da Cabreira e a quinta das Vár-
zeas. No anno seguinte a doença abrangeu todas as vinhas do concelho, 
acommettendo-as porém cora pouca intensidade; em 1855, depois de se 
ter apoderado de todos os vinhedos, carregou com grande força, e assim 
successivamente até 1857. N'este anno, vendo os lavradores o estado la-
mentável das suas propriedades, começaram de pensar seriamente no 
assumpto, e alguns proprietários lançaram mão do enxofre para combater 
o flagello. Este exemplo, e juntamente o receio de perder todos os bens, 
fez com que muitos, já no anno seguinte e posteriores, applicassem o re-
medio ás suas vinhas, generalisando-se o seu uso em 1862. 
Kmbora os dados da estatística não possam merecer na maior parte 
dos casos confiança, não terei remedio agora senão lançar mão cTclles, 
porque os números que vou transcrever são de grandíssima eloquência 
a todos os respeitos. Oxalá que elíes possam convencer muitos incrédu-
los, porque ainda os ha, que téem deixado estragar as suas propriedades, 
perdendo o patrimonio dos seus íilhos e pondo em risco o próprio bem 
estar. 
MAPPA DA PRODIICÇÃO VINICOLA NOS CISCO ANSOS DE 1849 A 18S3 
PERIODO ANTERIOR Á INVASÃO DA MOLESTIA 
Annos Pipas Media 
1849 9:988] 
1850 9:691 
1851 8:933 9:593 
185â 10:975 
1853 8:376 
Por este mappa se observa que no decurso dos cinco annos anteriores 
ao oid ium nunca a producção foi inferior a 8:000 pipas de vinho; chega o 
anno fatal para os viticultores, e vemol-a descef muito abaixo da quarta 
parte. 
Em 185o produziu o-concelho do Cartaxo 2:453 pipas V e em 1856, 
473; n'este anno o sr. Rodrigo Franciosi, proprietário que recolhia an-
tes da molestia 200 pipas de vinho, apenas pode apurar 3 pipas e 2 al-
mudes; o sr. Manuel Duarte da Silva Caldas, costumado a tor 150 pipas 
nos maus annos ou de pouca producção, recolheu 38 ou 39 almudes. Este 
lavrador teve a g lo r i a de beber em um aiino a producção da sua bella 
1 A estes números devemos acrescentai* mais 20 por cento para quebras (subsidio 
litterarío). 
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quinta da Cabreira; finalmente o sr. José dos Prazeres B a t a t a , que en-
lo java na sua adega 380 pipas de vinho, ficou reduzido a 6. 
Bastam estes exemplos para se fazer idéa dos estragos que o o id ium 
causou ás vinhas do Cartaxo. 
Em 1857 a producção attingiu quasi o dobro do anno precedente* 
chegando a 874 pipas ; em 1858 deu um salto considerável e foi de 4:989. 
De então para cá tem umas vezes augmentado outras diminuido, como se 
pôde ver pelo seguinte mappa: 
Annoa Pipaa 
1859 v 3:066 
i860 , i :772 
1861 2.-241 
1862 2:288 
1863 . . ; 3:034 
1 8 6 4 . . . 2:572 
1863. . 5:144 
O o id ium reduziu espantosamente a producção a contar de 185S até 
1858 exclusive. 
Em 1858 e 1859, annos de maior enxoframento, a producção subiu; 
porém, como n'este ultimo anno alguns vinhateiros que não tinham Enxo-
frado conseguissem obter colheita soffmel, começaram a pôr em duíida 
a efQcacia do enxofrej e no anno seguinte, em 1860, muitosdos que ti'-
nham lançado mão d'elle abandonaram-no. A producção diminuiu outra 
vez, sendo pouco mais de metade ás do amíe de 1859. Então o' sr. José 
dos Prazeres Batalho^ começou de enxofrar regularmente, sendo iínitado 
poi* muitos otaros, e sertipre com optámos resultados. 
É facii de observar que o augmento da producção com os primeiros 
enxoframentos é superior ao que se nota de 1861 para 1865. Nos primei-
ros annós ainda a videira não estava tão contaminada da doença, e mais 
faeilmeníe podia resentir-se da acção benéfica do enxofre; alem d'isso 
ninguém ignora que este corpo dá melbores resultados e mais seguros 
quando se emprega como preservativo. 
Hoje no Cartaxo até o mais rustico aldeão conhece as propriedades 
do enxofre, e não duvida das suas virtudes. Não fazem como muitos viti-
cultores da Bairrada, que ouvindo fallar do enxofre, respondem «que 
Deus é quem dá as molestias, e também é quem as tira». 
Manda a verdade que se diga, qtte um proprietário d'este concelho 
residente em Santarém, ainda não enxofra. A opinião dos seus vizinhos é 
que tem perdido o predio e as colheitas, e as videiras definhadas estarão 
em breve destruidas. 
O o id ium foi ainda combatido por outros meios. Do que dissemos, 
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parece á primeira visla dever resultar a decadencia das vinhas do conce-
lho, porém todos os vinhateiros, conhecendo que as videiras velhas eram 
mais atacadas fizeram, a poder de sacrificios, novas plantações. Actual-
mente o Cartaxo tem mais vinhas que possuía no principio da moles-
tia. 
M o se pôde negar, que o commercio dos vinhos paralysou considera-
mente em um dado período, mas attendendo ao desenvolvimento dado á 
cultura e aos esforços dos habitantes d'este concelho, podemos asseverar 
que se tem feito face aos estragos, que em maior escala a epiphytia pode-
ria causar, se não fôra combatida pelos meios da cultura. 
Em conclusão, concorre para o augmento da producção, não só o en-
xofre applicado a tempo, mas também as novas plantações, aindaque es-
tas, por emquanto, atienta a pouca idade que têem, não influam conside-
ravelmente, mas hão de influir em futuro proximo. 
Em Valle da Pedra ha uma propriedade pertencente ao sr. conselheiro 
João Rebello, onde se fez como por encanto uma extensa vinha, que oc-
cupa approximadamente a superfície de 3 kilómetros. Na quinta da Telha, 
Ereira e Lapa e na charneca do Bairro Falcão outro tanto tem aconte-
cido. 
Foi a casta João Noivo a primeira victima do oid ium, e por tal modo 
que hoje está abandonada^apesar de fina e excellente. Nas posteriores in-
vasões da molestia, todas as castas soffreram, sendo poupadas relativa-
mente, a t i n ta geral e a t inta do pera l , entre as tintas, e nas brancas Fer -
m m Pires, alvo da serra e labrusco. Parece que os terrenos. fortes, 
principalmente argillosos, estão mais sujeitos ao o id ium, e que os terre-
nos calcáreos e arenosos são mais refractarios a elle. 
De todos os remedios aconselhados e ensaiados para salvar as vinhas 
um só prevaleceu, e esse foi o enxofre. Alguns mais se pozeram em pra-
tica, e todos sem resultado, infelizmente. Entre estes citaremos as lava-
gens com poly-sulphureto de calcium, que se prepara fazendo ferver 
em 3 litros de agua 500 grammas de cal recentemente apagada e igual 
porção de enxofre. Introduzem-se estes corpos em uma panella de ferro 
coado e sustenta-se a ebullição por um quarto de hora. Guarda-se a disso-
lução em garrafas bem rolhadas, e na occasião de se applicar addiciona-se 
100 litros de agua por litro de poly-sulphureto. Derrama-se o liquido por 
meio de regadores por cima das cepas atacadas. 
Também se ensaiou a cal em pó na excava da cepa, ou suspensa em 
agua, e applicada no corpo d'ella; finalmente até o gesso e caparosa, em 
partes iguaes, porém com pouco resultado. 
Não ha duvida que de todos os processos o mais simples é o que em-
prega o enxofre em pó. Quando por qualquer circumstancia tivéssemos 
de recorrer ao uso do poly-sulphureto de calcium, seria preferível ado-
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ptar o seguinte methodo que está mais aconselhado pelos viticuitores es-
trangeiros. Apagam-se 350 grammas de cal virgem com agua, juntam-se 
800 grammas de ílor de enxofre e 4 ou C litros de agua; ferve-se a mis-
tura em panelia de ferro por espaço de uma hora, tendo o cuidado de 
juntar mais liquido á medida que se vac evaporando, depois dilue-sea 
solução obtida em 40 litros, e ataca-se ao ar livre ou em logar bem are-
jado por 400 grammas de acido sulphurico, diluido com 6 litros de 
agua. No momento de fazer a mistura, cvolve-se grande quantidade do 
acido sulphydricOj cuja acção é prudente evitar, e precipita-se o enxofre 
muito dividido. 
Para fazer uso d'este liquido dilue-se com 950 litros de agua. Cinco 
hectolitros d'esta preparação chegam para regar 50 ares de vinha. Mui 
recentemente alguém aconselhou a agua do mar para combater o o i -
dhm. Cumpre advertir que este facto não é inteiramente novo; já o 
sr. Corvo em 1854, na sua visita á ilha da Madeira, refere que os vinhe-
dos expostos aos ventos carregados de emanações salinas resistem ao 
oidiuM. 
Todo o enxofre que se consome no Cartaxo é importado de Inglater-
ra, e não é costume vulgarmente submettel-o a nenhuma experiencia pre-
via com o fim de conhecer se contém corpos estranhos. Ás vezes volatili-
sam-no quando pelo peso e pela côr ha desconfiança de estar misturado 
com grande porção de materias inertes. 
O primeiro enxoframento faz-se logo que as cepas estejam rebentadas 
e os pâmpanos com o desenvolvimento de 0m,l até O^â. O segundo no 
periodo da florescencia, e o terceiro quando o agraço está em meio des-
envolvimento. 
O instrumento empregado para este f im compõe-se de um saco de 
guta-percha que se ata a um tubo ligeiramente cónico, e que termina por 
uma especie de bôca-de regador crivada de orificios. 
Grande proveito se tem tirado do enxofre, e maior ainda poderia ser 
se os viticultores portuguezes, na maior parle dos casos, não se conten-
tassem simplesmente com atiral-o para a vinha sem methodo nem or-
dem, e sem escolherem a occasião mais opportuna para fazer o enxo-
framento. Quantas vezes não terá este salutar remedio carregado com as 
culpas de que só é responsável aquelle que o applicou? É verdade que 
não fazendo o lavrador por suas mãos este serviço, e impossibilitado por 
diversos motivos de vigial-o, tem de sujeitar-se ao péssimo trabalho dos 
que o executam, os quaes por negligencia, e porque não possuem instruc-
ção sufQciente para comprehender o alcance da operação, despejam' a esmo 
o enxofre pela vinha, que n'essas occasiões mais parece sol fatara, ver-
dadeiro j az igo de enxofre, terra vulcaniça, qpeum campo devinhagos 
ao de leve polvilhados. 
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Estas praticas devem ser energicamente combatidas, porque são con-
trarias á economia e boa administração, e põem em risco a vida do vege-
tal que pretendemos proteger. 
Sabe-se que não é directamente o enxofre que actua sobre o o i d i um. 
O inimigo capital da planta parasita é o acido suiphuroso, o qual se forma 
em circumstancias apropriadas, que devemos ter presentes. Que importa 
dizer o lavrador que enxofrou as suas vinhas, se escolher para esta opera-
ção dia em que a atmosphera se prepara para lançar á terra copiosas 
chuvas? É fácil de perceber que o preservativo não terá tempo para exer-
cer a sua acção, e arrastado pelas aguas deixará a vinha no mesmo esta-
do. É necessário quanto possível aproveitar o tempo secco e quente para 
activar a formação do acido suiphuroso e augmentar a sua energia; mas 
convém também não cair no excesso opposto, pois quando o sol é muito 
intenso, e as cepas se acham carregadas de enxofre, a successão dos phe-
nomenos é tão rápida que a planta pôde ser queimada. Eis o motivo que 
aconselha nos dias de muito calor e de sol ardente que se proceda de 
manhã ao enxoframento, ou então ao descair da tarde. Dão-se as circum-
staacias que favorecem os phenomçnos que pretendemos promover; evi-
tamrse os inconvenientes que acima apontámos. 
A muitos ouvi eu queixarem-se este anno dos fracos resultados do 
enxofre; mas todos esses se persuadiam que este corpo, alem de com-
bater o oidiimj tinha também obrigação de suspender as chuvas. 
Acerca da quantidade de eoitofre empregado pelos viticultores do Car-
taxo não ha exagero por parte d'aqueües que cultivam bem. Calcula-se 
approximadamente em 25 kilogrammas a quantidade necessária para o 
enxoframento de \ hectare, e 75 kilogrammas para as tres operações. 
Um saco de vinha exige por este ealetilo, 38,67 kilogrammas ao todo, e 
nós dissemos que empregavam 30, Esta quantidade podia ainda redu-
zir-se a metade se houvesse o costume, como algures se pratica, de jun-
tar porções iguaes de cal em pó e enxofre, o. que muitos asseveram ser 
tão proveitoso como o enxofre puro. 
Não ha nenlium cuidado em proteger os trabalhadores contra a acção 
do enxofre, que em pó impalpável lhes pôde causar diííerentes doenças, e 
até ás vezes ophthalmias. 
O enxoframento dss vinhas inflae m qualidade dos mostos e nas pro-
priedades dos vinhos. 
De modos diversos tem sido apreciada ,essa inlluencia. Alguns viti-
eultores portuguezes apresentam como rasão para b£|mr o enxofre o forte 
cheiro, "Ô ág vezes sabor nauseabundo, que os vinhos manifestam quando 
provém de íivas enxofradas, e reforçam a sua opinião com £ do nego-
ciante que recusa comprar vinho das Caldas, o. qual o mercado forçosa-
mente ha de repellir. 
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0 gaz sulphydrico que a miúdo se desenvolve nos mostos em fermen-
tação, é o resultado de se não ter feito o enxoframento emboas condi-
ções, c é ainda desleixo, porque mais vale tirar o excesso de enxofre an-
tes da uva ser mosto, que leval-a aos lagares com elle, onde augmenta o 
trabalho e deprecia o producto. 
A lavagem dos cachos nas vinhas, e ás vezes as chuvas que precedem 
as vindimas, podem produzir estes resultados, afastando dos fructos a 
materia nociva. 
Tive occasião de ver em casa do sr. Albano Coutinho, em Mogofores, 
uvas perfeitamente bem creadas e maduras, enxofradas, cujo mosto no 
balseiro não aceusava ter solfrido o contacto do enxofre. 
Rasões de outra ordem devem também nas circumstandas actuaes dis-
por os lavradores para seguir este caminho, e essas são sem duvida dignas 
de menção. A influencia do enxoframento nos vinhos, longe de ser pre-
judicial, é proveitosa em uma phase da vinificação. Approximando os fa-
ctos, viu-se que o mosto e o vinho de uvas enxofradas e não enxofradas 
apresentou estes últimos aunos differenças consideráveis. O mosto das 
uvas enxofradas fermentou com maior regularidade, prolongando-se a fer-
v u r a até o ponto conveniente; o vinho tomou a casca com menos traba-
lho, e depois de caídos os vinhos, os enxofrados não correram o risco do 
agridoce, nem o defeito de se conservarem turvos, vicios que se deram 
n'aquelles que o não foram. 
l)c feito, o o id imn misturado com o mosto, e isto não surprehenda* 
porque poucos fazem escolha perfeita, e quem não enxofra, devendo 
fazel-o, não admira que não aparte, contraria e como que impede a fer-
mentação, obrigando os vinhos a cair com facilidade, e deixando-os com 
toda a propensão para adoecerem victimas das molestias que já indicá-
mos. 
Estas considerações são o resultado de bastantes experiencias feitas 
pelo dr. Soveral, podendo citar-se aqui também o mais dislincto viticul-
tor da Beira, o sr. Saccadnra, que se deu ao trabalho de apanhar separada-
mente a uva doctite o de a íazer fermentar á parte, notando, como no Car-
taxo, que o vinho ficava extremamente maduro , e que a sua vida se achava 
gravemente compromettida. 
Estes phenomenos, que nem todos sabem observar e muito menos 
interpretar, não impressionam tanto como o cheiro detestável do sul-
phydrico, que ás vezes incommoda, e que os vinhateiros dissipam por 
meio de baldeações ou trasfegas repetidas, quando os vinhos se adiam 
feitos. 
Para trasfegar o vinho que tem cheiro de enxofre meítc-se no tonel 
uma torneira direita, à qual se ajusta um funil tapado na bôca e com ori-
fícios nas paredes lateraes; por debaixo do funil colloca-se uma celha que 
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recebe o vinho, e tVesta passa para urna dorna ou celha de maior capaci-
dade (fig. 4 . a ) , 
(Fig. 4.'1} 
D'esta vasilha tira-se o vinho com quartas, e lança-se por um funil 
de trasfega para dentro de oulro tonel convenientemente preparado. O vi-
nho perde todo o sulpliydrico caindo em chuva pelos orificios do funil em 
cuja base se encontra grande porção de enxofre. 
I I I 
Antes de descrever o modo por que se faz a vindima, e quaes sejam 
os processos de vinificação, é necessário tratar das diíferentes castas de 
uvas mais conhecidas e approvadas pelos vinhateiros. 
Reina por toda a parte grande confusão acerca d'esta materia, e nem 
com muito mais tempo do que me foi dado, poderia informar o governo 
conscienciosamente. 
Cada povo, cada freguezia, e ás vezes até cada proprietário, baptisa 
as castas como lhe parece e segundo os seus caprichos, de modo que é 
impossível com verdade discriminar os pontos obscuros n'esta materia, 
que ainda aos especialistas ofíerece diítaidades serias. 
JPara não se dizer que n'este sentido não dava sequer um passo, conduzi 
comraigo todo o material photographico necessário para tirar no campo a 
copia d'aquellas castas que mais interesse offereciam, e que reconhecida-
mente já estão adoptadas pelos entendidos. Acompanha este relatório 
uma collecção de vinte e uma photographias das principaes uvas do Car-
taxo, de tamanho natural, obtidas pelo processo de collodion secco do ma-
jor Russell, e ampliadas na camará solar modificada segundo as indicações 
de Monckowen. 
Para o trabalho de campo servi-me dc um apparelho photographico 
feito no instituto industrial pelo sr. José Mauricio Vieira, e para as am-
pliações tive de recorrer ao sr. J. V. P. Guimarães, distincto photographo, 
que bem conhecem todos os amadores de photographia. O processo se-
guido para as ampliações,' foi o chamado rápido. Só assim se conseguiria 
a perfeição e nitidez que muitas provas apresentam; recorrendo á photo-
graphia, que hoje ó um dos auxiliares mais poderosos do naturalista, 
segui o exemplo de todos os paizes que tratam seriamente d'estes assum-
ptos. Mal pode o artista, por maior talento que possua, rivalisar com a luz 
que reproduz em instantes o que o lapis ha tantos séculos ainda não con-
seguiu imitar. 
A imagem traçada na camará escura não suscita desconfianças nem le-
vanta duvidas; vc-se e acredita-se. 
C a s t a s b r a n c a s 
Rabo de ovelha—Bastante productiva; serôdia; anneira; dá-se bem 
em todos os terrenos. Maturação, fins de setembro. 
Olho de lebre—Bastante productiva; têmpora; nãoéanneira; prefere 
os terrenos fortes. Maturação, setembro. 
Le i ra—Mui to pouco productiva; muito têmpora; não é anneira; to-
dos os terrenos lhe convém. Maturação, meiado de agosto. 
A lvaraço—Mui to productiva; témpora; não é anneira; prospera me-
lhor nos terrenos fracos ou arenosos. Maturação, meiado de agosto. 
Boal i—Bastante productiva; têmpora; algum tanto anneira, isto é, 
car rega mais em uns annos que n'outros; folga nos terrenos siliciosos. 
Maturação, meiado de agosto. 
Mol inha*—Pouco productiva; serôdia; algum tanto anneira como a 
boal; dá-se geralmente nos terrenos fortes. Maturação, fins de setembro. 
Arintho—Medianamente productiva; serôdia; não é anneira; medra 
nos terrenos fortes. Maturação, fins de setembro. 
Fe rnam Pires—Muito productiva; aromática; têmpora; não é anneira; 
todos os terrenos lhe convém. Maturação, mez de agosto. 
i Ha tres qualidades de B o a l ; branco, roxo e ile Alicante. 
3 Esta casta é muito atacada pelo o'klivm, 
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• LabrttscQ—Bastante productiva; aromática; serôdia; um pouco annei-
ra; vãe bem nos terrenos fortes. Maturação, fim de setembro. 
Sem nome—Medianamente productiva; témpora; não é anneira; dá-se 
nos terrenos fracos c arenosos. Maturação, fins de agosto. 
. João noivo^-Medianamente productiva; serôdia; não é anneira; pre-
fere os terrenos fortes. Maturação, setembro. 
Assario—Medianamente productiva; serôdia; anneira; dá-se nos ter-
renos fortes. Maturação, fins de setembro. 
Formosa—Medianamente productiva; serôdia; não é anneira; pros-
pera em todos os terrenos, porém melhor nos fracos. Maturação, se-
tembro. 
Diagalves—Pouco productiva: serôdia; dà-se em todos os terrenos. 
Maturação, setembro. 
Debo de Alicante — Medianamente productiva; témpora; não é annei-
ra; prefere os terrenos fortes. Maturação, fins de agosto. 
Promissão—Bastante productiva; serôdia; não é anneira; folga em 
todos os terrenos. Maturação, fim de setembro. 
1 Malvazia—Bastante productiva; têmpora; não é anneira; todos os 
terrenos lhe convém. Maturação, fim de agosto. 
Camarate—Bastante productiva; aromática; têmpora; não é annei-
ra; prefere os terrenos fracos. Maturação, fim de agosto. 
Alvo da serra — Bastante productiva; têmpora; não é anneira; medra 
nos terrenos fracos. Maturação, meiado de agosto. 
T r i nmde i ra branca — Medianamente productiva; serôdia; não é an-
neira; escolhe os terrenos fortes. Maturação, fim de setembro. 
Terrantez—Bastante productiva; aromática; têmpora; não é annei-
ra; dá-se nos terrenos fracos. Maturação, principio de setembro. 
C a s t a s t i n t a s 
Tinta c o m n u m o n geral—Muito productiva; serôdia; não é anneira; 
aproveita em todos os terrenos. Maturação, fim de setembro. 
T ín ta de pé curto—Muito productiva; serôdia; não é anneira; dá-se 
nos terrenos fortes. Maturação, setembro. 
T in ta ãoPeraí—Mui to productiva; serôdia; não è anneira; prefere 
os terrenos fortes. Maturação, fim de setembro. 
Tinia gorda'1—Pouco productiva; serôdia; não èanneira; dá-se nos 
tórrenos fortes. Maturação, fim de setembro. 
Trincadeira^-Bastante productiva; serôdia; não èanneira; prospera 
nos terrenos fortes. 'Maturação, setembro. 
1 Má qualidade., porque esvinha mui to ; também tem o nome ú&ateres. 
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Pre to Mart inho 1—Muito productiva; serôdia; nãoéanneira; prefere 
os terrenos muito fortes. Maturação, setembro. 
Zebrainho—Medianamente productiva; serôdia; anneira: medra nos 
terrenos fortes. Maturação, setembro. 
Rabo de ovelha preto—Muito productiva; serôdia; um pouco annei-
ra; prefere os terrenos fortes. Maturação, fins de setembro. 
Çastellão*—Quasi esíerií; serôdia; nao é anneira: dá-se em todos 
os terrenos. Maturação, setembro. 
Mortágua—Excellente posto; muito productiva; serôdia; não é an-
neira; prefere os terrenos fortes. Maturação, setembro. 
Pexam—Medianamente productiva; serôdia; não è anneira; dá-se 
em terrenos fortes. Maturação, fim de setembro. 
Preto da rosa—Medianamente productiva: serôdia; não è anneira; 
vive em todos os terrenos. Maturação, fins de setembro. 
Negrinho—Bastante productiva; têmpora: não é anneira; vegeta em 
todos os terrenos. Maturação, fins de agosto. 
Bastardo — Bastante productiva; temporã; não é anneira; vem nos 
terrenos fortes. Maturação, meiado.,de agosto. 
Das castas acima citadas nem todas são da mesma importancia; entre 
as tintas escolhem de preferencia, a t in ta commum, i r i vmde i ra» preto 
Mar t inho e o famoso mor tagua. Entre as brancas tem geral aceitação Fer* 
nam Pi res , labrusco, a lvoraço, rabo de ovelha, camarate, debo, sem 
nome, boal, le i ra e olho de lebre. 
Á t in ta commum é muito apreciada pela sua grande producçSó; dá 
mu i to , e dizem os trabalhadores que é ella quem enche a dorna nas vi-
nhas. Logo depois pela abundancia vem a t r i m a d e i r a , em terceiro Jogar, 
a mor tagua, e no ultimo, o preto M a r l inho, 
0 vinho da t in ta commum é deslavado, adquiro porém pela união das 
qualidades finas a roma, boa Unta e m a d u r o ; o aroma é dado pela Prin-
cadei ra , a boa tinta pelo preto Mar t inho e mortagua, o maduro por-to-
das ellas, com excepção da primeira. 
Das castas brancas não se faz n'esle concelho vinho branco; são porém 
de grande auxilio, e concorrem para melhorar os vinhos tintos; admitie-
se que a uva branca auxilia a tinta por diversos modos, quer augmentando 
a casca, quer fornecendo mais assucar, e tornando o vinho mais aleoolico, 
condição de valia para se dissolver maior porção de materia corante. 
Entre as castas brancas, etnquanto á abundancia, são justamente esti-
madas as seguintes: rabo de ovelha, Fernam Pires, labrusca, a lvaraço, 
sem nome, camarate, debo, boal, l e i rã Q olho de lebre. Ainda se adoptam 
1 As varas d'esta videira estalam como vidro ao empar. 
2 Excellente \nraP porém abandonada por infmetifera. 
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porque apodrecem difficilmente, e pela sua doçura indicam ter muito as-
sucar. Assim como nas castas tintas, a tinta geral pela abundancia forma 
o esqueleto do vinho, nas uvas brancas o rabo de ovelha, nos annos que 
dá enche, em phrase de trabalhador, cada cepa um cesto vindimo. N'esta 
casta procura-se a quantidade, a casca, o travor; na Fernam Pires, a quan-
tidade e o aroma; no camarate, o maduro o o aroma; no labrasco, a 
casca, o aroma o o maduro; no debo somente o maduro; no alvoraço o 
maduro e o aroma; no boal o maduro; e como esta casta entra no lagar 
já meia passa ou ajoujada communica ao vinho um sainefe especial que, 
em linguagem de provador, tem o nome de torradinho. 
Que na maior parte dos casos se não íazem vinhos de castas, deprehen-
de-se do que acabamos de dizer: certo é, porém, que alguns viticultores 
fazem separação das uvas em castas tintas e brancas, e poucos separam as 
castas. É assim, e só assim que ellas podem praticamente ser apreciadas. 
O dr. Soveral fez vinho de rabo de ovelha, que deu os seguintes re-
sultados; mosto esverdeado, fermentação demorada, o vinho depois do 
cair transparente sem o auxilio de gomma, limpo e de bellíssima qualida-
de, maduro e conjunclámente abundante de casca, melhorando sensivel-
mente de anno para anno. 
A casta Fernam Pires dá mosto aguado, pouco espesso, fermentação 
rápida, limpando com proinptidão; porém o vinho é fraco e frouxo, sem 
nenhum indicio do aroma e perfume que a uva tem; pelo contrario, o la -
brusco, uva menos aromática que o Fernam Pires, conserva todo o aroma 
no vinho. Alem d'isto o vinho de Fernam Pi res não sendo auxiliado com 
aguardente, decompõe-se com promptidão, e á medida que envelhece re-
fina nas más qualidades. Nota-se que o mosto d'esta uva sendo tão impe-
tuoso na fermentação tumultuosa quebra rapidamente essa força, pas-
sando para fermentação débil, em contraste com a primeira. 
O olho de lebre produz mosto muito alambreado, de côr dourada, 
com fermentação regular, muito balsâmico, e dá vinho primoroso, apenas 
deficiente de casca; mas esta qualidade de uva misturada com o rabo de 
ovelha gera vinho de primeira.ordem na classe dos brancos. 
O mosto do camarate approxima-se muito do de olho de lebre, e só 
por si apresenta vinho de boa qualidade, porque tem a casca necessá-
ria, o maduro e certo aroma que o torna muito fino. 
O debo geralmente chamado de Al icante, produz vinho maduro, o 
mosto conserva a fermentação lenia por muito tempo, carece de gomma 
para se tornar bem límpido, e possue o torradinho dos provadores. 
Agora passaremos às uvas tintas. 
Tr incaâeira—Mosto pouco corado, muito balsâmico e com fermenta-
ção regular; deposita muita borra; produz vinho adocicado e despro-
vido de casca, o que o torna apto para os abafados, 
29 
Preto Martinho—Mosto muito tinto, fermentação mais íenta, mas 
depois de cair apresenta a melhor tinta conhecida; este vinho tem mais 
agulha que o da trincadeira. 
Mortágua—Só por si dá vinho primoroso pelo maduro, pela tinta 
epela casca. 
Bastardo—Mosto espesso, fermentação tumultuosa e demorada, de-
ficiente de côr e de casca, e produz vinho demasiadamente maduro. 
Yê-se por estas experiencias, que sem duvida hão de ser repetidas, 
que o concelho do Cartaxo possue aptidões para apresentar nos merca-
dos não só o vinho retinto, encorpado, tanninOso e forte, que estamos ha-
bituados a beber, mas igualmente muitos outros typos de vinho que 
podem ter similhança com os vinhos já conhecidos do paiz, ou ser intei-
ramente novos. É de esperar que o dr. Soveral prosiga nas suas investi-
gações; ninguém melhor que elle o pôde fazer, tem gosto, conhece a pra-
tica e manifesta ardentes desejos de adiantar-se. 
Este riquíssimo concelho estará também apto para produzir os vinhos 
fracos comparáveis aos vinhos francezes? Responde ainda o dr. Soveral 
que, quasi todos os annos, costuma preparar para seu uso vinhos fracos 
aromáticos, e que vivem vida duradoura. A seguinte narração o confir-
ma: da mistura do mosto das uvas tintas e brancas que existiam nos laga-
res, e que eram as mesmas que nós já dissemos servirem para a feitura 
dos vinhos da localidade, mandou separar algumas quartas de mosto para 
ligar com agua na proporção de uma parte para tres de mosto. Abando-
nou a mistura á fermentação, e obteve vinho mais carregado em côr que o 
Bordéus, de excellente paladar, e que depois de engarrafado, tendo sido 
previamente engommado com gomma de peixe, se conservou por muito 
tempo. 
Oxalá que estes exemplos fossem seguidos: ha eífectivamente no paiz 
muitos vinhos que se o lavrador os soubesse tratar, sem ser necessário 
recorrer ao expediente acima indicado, ou até recorrendo a elle, podiam 
competir com os vinhos francezes, e zombar da terrível barreira em que 
tanto se falla, e que no mercado inglez se chama hoje escala alcoólica. 
É agora occasião de dar conta de alguns ensaios analyticos a que pro-
cedi. Por este anno limitadas conclusões se devem tirar das minhas ex-
periencias, porque para eilas se tornarem valiosas precisam ser feitas mais 
extensamente e com socego; sendo igualmente necessário esclarecer ou-
tros pontos importantes, que nem de leve foram tocados. 
Separei algumas castas de uvas mais conhecidas, determinei n'ellas 
a riqueza saccharina, e a totalidade dos ácidos representada pelo seu equi-
valente em acido sulphurico mono-hydratado. D'este trabalho resulta po-
dermos, esta colheita, comparar as differentes castas em relação a estes 
princípios, e até certo ponto prever a riqueza alcoólica dos vinhos que 
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( M a s resultârem. De'vo porém acrescentar que n5o sendo a colheita boa, 
J»as antes drdinaiia, e n3o estando, as uvas preparadas para passar por 
esta prova, e algumas ainda longe do verdadeiro estado de maturação a 
qtie nunca chegaram^ os meus ensaios só podem dar idéa approximada dos 
principios normalmente existentes nas nossas uvas. Por outro lado, longe 
dos estabelecimentos apropriados em que taes analyses se costumam em-
prehertder, privado de muitos recursos de que o chimico dispõe nos la-
boratorios, tive por vezes de seguir os methodos mais singelos, e que 
DSo: sSo sempre os mais perfeitos. 
Quando fai nomeado para esta commissão não esperava ser incum-
bido de similhante trabalho, e não bavendo nos estabelecimentos scien-
tificos a que pertenço, pela sua indole ou por falta de meios, instrumen-
tos e utensilios para este genero de operações, tive de restringir o meu 
plano e de aproveitar os que encontrei. 
DOSEAMENTOS DOS ACIDOS E DO ASSUCAfi 
ÈocálidaJfi 
Data 
da cxpci ieucia 
Romes das castas 
Sitio do Barreto Setembro.. 
M o r t á g u a . . . . 
Trincadeira: . . 
T inta do Peral 
Preto Mortinho 
B a s t a r d o . . . . . 
\T in ta gera t . . . 
Quantidade de ácidos 
em 100 parios, represen-
tada pelo seu <?qui-
vaienteem acido sulphu-








de a s s u c a r 







Fiz o doseamento dos ácidos com uma dissolução normal de soda. 
Com uma galheta graduada deitava para.um copo de Bohemia 10 centíme-
tros cufoiGosf cio; ínosto -fittradOí jantando agua até perfazer o volume de 
200 centimetros cúbicos. Addicionava depois algumas gotas de tintura de 
turnesol, e vertendo gota a gota a dissolução de soda. contida em uma ga-
Ifieta dividrdasem decimou de centímetro cubico, sobre o liquido, concluía o 
ensaio quando a'isltima goto de soda fazia reapparecer a côr azul. Ao mes-
mo- tempo a extremidade úe uma vareta molhada no mosto devia manchar 
de azul carregado uma tira de papei de turnesol, avermelhada pelos áci-
dos. É indispensável esta contra prova, porque nem sempre o mosto ma-
nifesta a coloração indicadora do lim do ensaio. O assucar foi dosado com 
o mui conhecido licor de Fehling. Embora este modo de reconhecer a 
substancia saccharina^ deixe; muito que desejar, é por falta de outros me-
thodos mais perfeitos adoptado por bastantes experimentadores. 
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Preparado o licor graduei-o com uma dissolução de glycose a 0,8-por 
cento. Antes de submetter o mosto á influencia do reagente tratava-o con-
venientemento para eliminar as materias que acompanham o assucar e que 
podiam reduzir o reagente cnpro-potassico. Dií'fereníes meios se tèem acon-
selhado para conseguir este hm, escolhi o mais simples pelas circumstanetas 
em que estava, que apparece descripto no tratado do analyse chimica do 
dr. Frcsenins, c que já serviu a Neubauor em casos idênticos. 
Aquece-sc a ípianEidade de mosto necessária para o ensaio em um ba-
lão até que a cbullição se manifeste, em seguimento trata-se.por algumas 
gotas do leite de cal que produz um precipitado de albumina, matoria co-
rante e saes calcáreos, fiitra-sc por carvão animal, sendo preciso, lava-se 
rigorosamente o precipitado, e as aguas de lavagem add icio narn-se ao l i -
quido primitivo. 
A agua necessária para estas lavagens não prejudica o ensaio e até se 
torna precisa, porque, fazendo a experiencia com uma dissolução que te-
nha mais de t por rento de assucar, a reducção não se opera com regula-
ridade e os resultados não são verdadeiros. 
Depois de medir 10 centímetros cúbicos de licor de Fehling e de os 
deitar cm uma capsula de porcelana junlam-se 40 centímetros cúbicos de 
agua, deixando ferver o liquido por ou G minutos; se n'estascircum-
stancias se conservava límpido c transparente sem formar deposito, prin-
cipiava o ensaio deitando a pouco e pouco sobre elle o mosto descorado, 
diluido e privado das matérias redactoras, cuja acção é análoga á do as-
sucar. 
O linat do ensaio era indicado pela decoloração do reagente, e também 
pela còr rubra que apresentava o precipitado, de oxydo de cobre, quando 
não havia mais sal cúprico para decompor. Da rigorosa observancia- ¿'estes 
preceitos depende o bom éxito da experiencia; muitos analystãs sequeixam 
do reagente de Fehling, porque não sabem servir-se d'elle*; 
Os meus ensaios confirmam a apreciação que os vinhateiros do Car-
taxo fazem das diversas castas. A tinta, geral, que è a predominante, e que 
já dissemos dar isoladamente vinho desenxabido, é cffectivamente me-
nos saccharina, e mais rica de ácidos; as suas más qualidades ficam bas-
tante compensadas com a mistura das outras castas, que apresentam o 
que clia não possue. O bastardo é muito mais rico de assucar que qual-
quer outra casta, o a uva que experimentámos estava muito madura por 
ser témpora. 
Para avaliar a maturação das uvas não se conhecem no Cartaxo ou-
tros meios alem d'aquelles que se empregam em todo o.paiz. Quando a 
i m ao paladar se apresenta menos acida, e a pelle adelgaça por meio: dos 
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grandes orvalhos, ou das primeiras chuyas, considera-se madura; ás ve-
zes nem por isso se espera, e em bem pouco se encerra a prova que de-
cide em ultima instancia. 
A epocha da vindima varia conforme as circumstancias locaes. Nas fre-
guezias de S. João Baptista, Pontével e Valle da Pinta effectua-se nos annos 
regulares no fim de setembro. No sitio denominado Cabeço de Ferreiros, 
nas vizinhanças do Valle da Pinta, para o lado da Ereira e Lapa, bem como 
n'estas duas ultimas freguezias, começa a vindima mais tarde e é quasi 
sempre no principio de outubro. 
No Cartaxo muitos entendem que para obter bom vinho è necessário 
vindimar bem e com perfeição. 
A vindima è feita por homens, mulheres e rapazes, que cortam os ca-
chos à navalha e o mais rente possível, por causa dos lagareiros não feri-
rem os pés. Os vindimadores vindimam a eito, deixando as uvas com-
pletamente atacadas pelo oidium, as quaes depois apanham voltando atrás, 
para serem empregadas em agua-pè ou mistura. 
Separado o cacho da vara, procede-se em acto continuo á limpeza, que 
tem por fim tirar os bagos seceos, podres e verdes, em uma palavra todo 
o rasoílm-
Concluida â limpeza, deitam os cachos para cestos de verga chamados 
vindimos, que têem de largura na bòca 0in,44 e outro tanto de altura; cheios 
os cestos, despejam-se em dornas de pinho com arcos de ferro, as quaes 
têem capacidade para receber 30 cestos, contendo cada um 15 kilogram-
mas íle cachos. Á proporção que os cestos cáem na dorna conchega-se a 
uva com os golpes da pá de uma enxada, e depois de cheia transporta-se 
para o lagar em cima de carros puxados por bois. Se acontece fazer-se a 
vindima em tempo de chuva, tapam-se as dornas, e alguns lavradores 
mais escrupulosos, quando as vinhas se acham distantes dos lagares, em-
pregam coberturas de verga, que podem servir para este fim e também 
para evitar o ardor do sol e o pò dos caminhos. Cada carro transporta 
uma doma de cada vez. Cbegada esta ao lagar, dois homens despejam a 
uva do modo seguinte: o carreiro tem obrigação de encher as ceibas de 
cima do carro e passaí-as por uma janella, que ha junto do lagar, quasi 
sempre aberta na parede da casa, onde este se encosta e onde já se acha 
um trabalhador para as receber e despejar. 
É claro que sendo a vindima o prologo da vinificação e o epilogo da 
viticultura, como diz elegantemente o sr. Guyot, deve o lavrador pôr o fito 
n'esta parte do trabalho, porque da sua boa execução depende já o valor 
e as qualidades do futuro vinho. Algumas regras de fácil comprehensão, 
e de soffrivel lucro para quem as executa, devem sempre estar presen-
tes ao espirito, a fim de que se tire todo o proveito do trabalho empregado 
na cultura e se não perca em um relance o que tanto custou a grangear. Es-
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sas regras são vindimar bem e depressa. Por vindimar bera entende-se 
escolher a occasião opporttina para surprehender o fructo no auge da ma-
turação, fazer escolha entre as castas finas e ordinarias, e n'estas selecção 
das uvas deterioradas por qualquer motivo. 
A celeridade da vindima é também outro preceito que se deve ter em 
vista, para que as uvas destinadas a uma lagaragem passem por iguaes 
transformações e não venham alterar e transtornar a fervura regular das 
outras. O primeiro preceito vindimar bem, não julgo que seja seguido em 
parte nenhuma; no Cartaxo, onde ha effectivãmente muitos proprietários 
abastados, que vivem junto das suas propriedades, o que por isso se têem 
tornado lavradores, ainda ha o escrúpulo de fazer tal ou qual separação; 
mas dos pequenos fazendeiros, capazes ató de transportar as videiras aos 
lagares, se esperassem d'ellas vinho, poderemos confiar esses cuidados, 
essa vigilancia, a escolha perfeita que todos aconselham? De certo não. Se 
os interrogamos acerca d'este assumpto todos respondem affirmativãmen-
te; não ha nenhum que não faça separação das uvas deterioradas na vinha, 
ao menos por pensamentos; mas se formos aos lagares, ahi nos conven-
ceremos de que só deixam de entrar para elles os cachos que os vindima-
dores destinam para seu uso, e que são quasi sempre os melhores. Prin-
cipalmente depois que o oidium destruiu parte dos vinhedos, seria até 
simpleza acreditar nessas confissões. 
. Até os maiores proprietários, pelo modo como fazem as plantações, 
se acham impossibilitados de conseguir escolha perfeita, mandando cor-
tar os cachos promiscuamente e sem attender ás castas. Ninguém ignora 
que as diversas castas não chegam todas na mesma epocha ao completo 
estado de maturação: estas são serôdias, aquellas têmporas, e em cada 
um (Testes grupos ha ainda muitas gradações; mas é facto constante que 
apenas agora começam a ser plantadas em quarteirões separados, e com 
muita difllcuídade por causa dos ratoneiros, e portanto seria loucura di-
zer que se aparta a uva verde, quando a cepa têmpora é vindimada de 
envolta com a videira serôdia. Poder-se-ha fazer separação de um ou mais 
bagos verdes que appareçam em qualquer cacho; mas separar os cachos 
verdes dos maduros é o que ninguém faz, porque a confusão e desordem 
que reinam na plantação hão de forçosamente trazer comsigo desordem e 
confusão na vindima. 
O segundo preceito, vindimar depressa, é só seguido pelos possuido-
res de vinhas insignificantes, que forçosamente têem de obedecer á regra. 
Os grandes proprietários umas vezes por falta de braços, outras porque 
assim o entendem, levam dias e dias a vindimar, e no fim todos se empa-
relham, grandes e pequenos, porque deixam por muito tempo a uva de 
infusão nos lagares. 
Finalmente não havendo de ordinario nas vinhas quem. tenha voz e 
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auctoridade nos vindimadores que cáem sobre as videiras como bando 
de pardaes ou matilha de cães, tudo se faz conforme Deas é servido. 
Assim se expressa esta gente, e o dito vale a pena archivar-se. 
Nos últimos anuos tem sido regra quasi por toda a parle vindimar 
cedo e verde. 
Continuando na descripção encetada, íogoque o lagar se enche, aban-
dona-se ali a uva por espaço de tres até oito dias para aquecer, ou como 
dizem os lagareiros para tomar cortimenla. Durante esta epocha estahe-
lece-se principio de fermentação, e só depois d'elle se procede ao corte 
da uva metiendo os homens no lagar; estes entram de noite para fazer 
o serão da lagaragem, que se prolonga das oito á meia noite. Deixa-se 
repousar a lagarada até pela manhã, e então começa o trabalho regular 
da pisa, que se executa com oito homens nos lagares de doze a quinze 
dornas. 
A pisa é feita por homens em cuecas, de pê descalço, quasi sempre 
por lavar, e o aceio n'esta parte só se conseguiria se o proprietário esti-
vesse resolvido a fazer aos lagareiros o mesmo que o Divino Mestre prati-
cou com os seus discípulos. Este trabalho é continuo, ficando o mosto 
sósinho ou em repouso apenas o tempo preciso para as refeições dos la-
gareiros, e prolonga-se por um até dois dias, porque passado este perío-
do, dá-se maior ou menor tempo de descanso ao mosto, conforme elle se 
apresenta com maior ou menor resistencia para tomar a casca. Quando 
não satisfaz a esta condição é trabalhado de novo, podendo a lagaragem 
prolongar-se até quatro dias depois do córte. Este período ê raríssimo, 
nos casos ordinarios o mosto toma casca em tres dias. 
Aconselham todos os cenologos que se encham os balseiros ou lagares 
no curto praso de um dia, para que toda a fermentação seja regular e si-
multanea. Acabámos de ver que nada d'isto se faz, e que a uva depois de 
muitos dias de vindima ainda é abandonada por espaço de tres a oito dias 
nos lagares. O resultado é bem fácil de prever; pouco tempo depois da 
uva chegar da vinha, e ás vezes ainda n'ella, começa a fermentação, e como 
ha o costume de a abandonar tanto tempo nos lagares antes da pisa e de 
juntar uva fresca á já fermentada, estabelecem-se fermentações parciaes, 
e parece-me que a qualidade do vinho nunca corresponderá á qualidade da 
uva. N'estes phenomenos que se produzem por modo tão variado, quasi 
se pôde dizer que soffrem o mesmo destino os bagos da uva e os grãos 
da pólvora. Ardendo a pólvora, cada grão que se ínílamma íem a sua 
theoria, outro tanto acontece ás nossas uvas, umas ficam com todo o 
assucar até o momento de se pôr o pé á vara, n'outras transforma-se em 
acido acético, em poucas se converte regularmente em álcool. O acido acé-
tico existe em tal quantidade nos mostos abandonados nos lagares^que 
muitas vezes na Beira Alta ao approximar-me dos guarda vinhos senti 
pronunciadamente o cheiro do vinagre, e se fosso de olhos vendados di-
ría que estava proximo d'uma vinagreira, 
Diz-se que esta pratica tem por fim carregar o vinho de tannino, de 
materia corante e de tartarato de potassa, que muito procuram nos vinhos . 
certos consumidores. A casca, essa qualidade tão apreciada nos vinhos 
do Cartaxo, esse travor infernal que loca no exagero, e que é justamente 
com a côr e outros principios o padrinho dos futuros baptismos, mais 
conviria áquelles vinhos que não tendo espirito nem corpo, precisam d'es-
sas confeições. Esta maceração prolongada rebaixa, a meu ver, os vi-
nhos d'este concelho, mas parece que o mercado não pensa do mesmo 
modo. 
Concluida a pisa, e tendo o mosto passado pela fermentação turnup 
tuosa, conhece-se que está nas condições de ser tirado, deitando-o para 
um prato e observando a limpidez, a intensidade da côr e o travo, e ás 
vezes o indicio prestado pela balsa ou chapéu, a qual se despega um 
pouco do guarda vinho. Abre-se então a bica, põe-se um cesto vindimo 
por baixo d'ella, e começa a almudação, íirando o mosto por meio de quar-
tas, da pia do lagar para as vasilhas. Extraindo o mosto, abre-se o pé, 
dando dois cortes com pás de madeira, e collocando aos cantos do lagar 
o bagaço^ até ficar bem escorrido; junta-se depois com forquilhas de 
ferro no centro do lagar para o metter à vara. 
Diversos proprietários, desejosos de melhorarem os seus vinhos* ado-
ptaram a fermentação em balseiros e diíferentes systemas de deseiígace. 
Ambas as cousas se abandonaram, porque parecem ter produzido 
mau resultado. 
A fermentação nos balseiros fiugmentava consideravelmente a íempe-
rátura, 0 que produzia grande perda de álcool, facilitando ao mesmo tem-
po' a acetificação ;• pelo desengace ficavam os mostos privados do tannino 
de que elles precisam e pela fricção do engaço de édeofítro á desenga-
çadeira, que era uma siranda, isto é, um taboleiro tendo por fundo «ma 
grade* rompia-se a epiderme do engaço, que misturada com o mosto lhe 
coñíimumcava gosto acre ou desagradável. 
O desengace pelo tridente evita este inconveniente,' mas demora por 
tàl forma a vindima* que os defensores d'esíá operação preferem antes n o 
acto da pisa recommendar aos lagareiros que tirem successivamente o s 
engaços que apparecem muito verdes. Desengace completo ninguém faz, 
porque o mosto não toma casca e é dii'licilimo fazer o pé. 
Apesar da vindima não estar ainda em completa actividade analyse! um 
mosto formado das castas mais approvadas, o qual me deu os seguintes 
resultados: 
Acidos, por cento 0,580 
Assucar, por cento 22,35 
Á occasião em que visitei os differcntcs paizes vinhateiros não era 
realmente muito apropriada para fazer a determinação (!a riqueza alcoóli-
ca dos vinhos, n'esta epocha já poucos existiam da colheita anterior, e os 
que havia tinham sido beneficiados com aguardente. Graças aos esforços 
do dr. Soveral, pudo ainda alcançar duas amostras; a primeira recebera 
duas canadas de aguardente por pipa de vinte e seis almudes, a segunda 
uma canada de aguardente por quarenta almudes. O ultimo vinho era pouco 
retinto e de bella rama. 




S.» A m o s t r a 
Densidade 0,990 
Álcool , 14 , i 
Acidos 0,4459 
Os lagares são geralmente de pedra calcárea tirada das vizinhanças de 
Rio Maior, e a sua capacidade ou lotação oscilla entre dez e quinze dornas, 
tendo os guarda vinhos ou paredes lateraes 0m,52 a Ora,6 de altura, e 0m,09 
a 0m,I2 de espessura. 
O fundo ou lastro do lagar offerece pequeno declive para o lado da 
bica, e por baixo d'esta ha uma pia de pedra; em alguns lagares encontram-
se grandes torneiras direitas de bronze por onde sáe o mosto. O fundo do 
lagar está acima do nivel do solo proximamente 1 metro, e repousa sobre 
massame de alvenaria; as pedras estão ligadas com cimento ordinariOj 
sendo ás vezes preciso, em consequência do choque das forquilhas que jun-
tam o bagaço, substituil-o por betume de ferro. 
Por cima do lagar está a vara que é de choupo ou de casquinha; n'este 
ultimo caso escolhe-se sempre uma viga forte. Uma das extremidades da. 
vara, a que se chama couce, acha-se encastrada na parede a que se en-
costa o lagar, o couce tem lateralmente duas pedras furadas no centro 
para dar entrada á agulha, pau destinado a passar pelos dois orifícios das 
pedras lateraes e por outro que existe também no couce da vara. 
A outra extremidade que está solta tem o nome de cabeça e, quando a 
vara não é de casquinha mas de choupo, conserva-se-lhe todo o volume do 
pê; no guarda vinhos, fronteiro ao couce, ha dois paus a prumo juntos da 
vara; estes dois prumos chamam-se virgens, nome também consagrado 
para designar as pedras lateraes do couce da vara. 
Proximo da caheça da vara ha umaabertura onde se introduz a concha, 
que é a porca onde gira o fuso feito de madeira resistente, oliveira, ou 
freixo, tendo dois orifícios; um d'eiles que o atravessa do lado a lado pro-
ximo da base serve para a alavanca que faz rodar o fuso: no outro mais in-
ferior mette-se a chave de ferro que levanta o peso do chão. A vara exerce 
pressão sobre uma roda ou disco de madeira, chamado adufa, colíocada 
sobre o bagaço, e este ó cercado por uma cinta de esparto ou corda que 
acompanha o pé e evita o csboroamento. 
Feito o pé e esprimido levanta-se a vara, tira-se a adufa e desenleia-
se, apara-se com machados e pás, e deita-se o bagaço cortado na parte 
superior sujeítando-o a nova pressão. 
O pó assim recortado dá ainda algum mosto, que se junta com o da 
primeira espressão, depois desfaz-so e transporta-se para um eirado, a 
fim de aproveitar a grainha e o folhelho. 
O mosto depois de almudado passa das quartas para os toneis que es-
tão, quer na mesma casa em que existe o lagar, quer em casas separadas 
geralmente frescas. No Cartaxo grande parte dos edifícios destinados para 
recolher os vinhos são espaçosos, de bastante pé direito, e servem exclu-
sivamente para este í im; de todos os concelhos vinhateiros que percorri 
é este sem duvida o que possue melhores lagares e adegas. 
Os toneis estão dispostos em coxias sobre dormentes e cachorros de 
pedra, e é costume vigial-os e revistal-os antes de entrar o vinho. À ma-
deira de que são fabricados é de ordinario o carvalho do norte, embora 
haja alguns de castanho e outros de vinhatico; os maiores toneis orçam por 
vinte pipas, como se pode ver na Quinta das Varandas; porém a lotação 
mais geral é de seis a quinze: ha n'este concelho um monstruoso tonel de 
trinta e cinco pipas, de pau teca, pertencente à sr.a viuva Matinas. 
Tirado o vinho e extrahida a borra lavam-se com agua fria, entrando 
dentro das vasilhas pelo postigo um homem com um vertedouro de pau 
para fazer limpeza mais perfeita; depois de enxutos os toneis, emposti-
gam-se. Antes da vindima revistam-se, e não estando em boas condições 
por apresentarem algum bolor, beneficiam-se com lavagens de agua, e mui-
tas vezes com o próprio mosto. Quando apparece algum tonel com bafio 
e muito bolor na occasião das "vindimas, destampa-se depois de lavado, 
empina-se e serve de balseiro para a cortimenta do mosto destruir o mau 
estado da vasilha. Este processo alem de ser pouco racional, por isso que 
a limpeza das vasilhas em que se fazem todas as operações vinarias é es-
sencial, também se pôde aífirmar que não é de grande efficacia; quando o 
tonel chega pelo abandono a estado tão lamentável, nem tres annos da re-
ceita acima indicada conseguiriam beneficial-o completamente. Vale mais 
mettel-o ao banco e aplainar as aduellas. 
Assim preparadas as vasilhas empostigam-nas, alinham-nas e me-
cham-nas, ficando aptas para receber o mosto. 
Alguns vinhateiros deitam aguardente nos toneis na proporção de uma 
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ou duas canadas por pipa antes de envasilhar o mosto, e a isto chamam 
deitar aguardente na cama, 
O sarro do vinho é vendido por bom preço, não consentindo porém a 
maior parte dos proprietários que os sairei ros entrem dentro dos toneis 
para extrahií-o; este trabalho, que se limita a uma pequena raspa, é feito 
pelos trabalhadores, tirando-so assim as camadas que se encontram des-
tacadas, de modo que não possa haver receio de algum bolor escondido 
por detrás d'ellas. 
0 mosto, com tres ou quatro dias de fermentação tumultuosa, depois 
da pisa, entra para as vasilhas, onde continua a fermentar com bastante 
energia por espaço de oito a quinze dias; n'este periodo perde o doce, se 
o tinha ao sair do lagar, ficando com travo pronunciado e desagradável; 
mais tarde a casca modifica-se algum tanto á medida que percorre todas 
as phases da fermentação lenta, cujo periodo é muito variável, prolon-
gando-se até o fim de novembro e entrando algumas vezes pelo mez de 
dezembro. Os toneis ficam desrolhados durante todo o periodo da fer-
mentação lenta; apenas se encosta sobre o batoque um tijolo ou um mar-
mello; quando ella termina considera-se o vinho feito, e diz-se estar sobre 
a mãe. Se o vinho resulta de uvas enxofradas trasfega-se, como já dis-
semos. 
O vinho ordinario do Cartaxo, a não ser algum vinho especial, nunca 
chega ao anno seguinte, porque encontra sempre comprador, apesar de se 
pedir actualmente 24$000 réis, e ainda mais, por cada pipa; quando 
chega março ou abril acha-se todo vendido. O preço medio tarifado pela 
camará nos cinco annos de 4849 a 1853, periodo anterior ao oidium, foi 
de 8$632 réis, sendo o preço máximo H$700 réis no anuo de 1850, e o 
mínimo 5$720 réis no anno de 1849. Antes da doença das vinhas queixa*-
vam-se os lavradores de que o preço do vinho hão cobria as despezas 
do grangeio e da colheita. 
. A procura regular que ha para os vinhos do Cartaxo faz que os vinha-
teiros não se oceupem muito com o seu tratamento; todavia algumas obser^ 
vações se têem feito em relação à duração da sua vida e ás doenças a que 
estSo sujeitos. 
A vida d'estes vinhos parece prolongar-se bastante, encontrando-se 
em algumas casas vinhos de 1834 bem conservados pelos methodos co-
nhecidos, e em pequena quantidade; entre esses um, que eu vi, e que 
realmente é bom, foi até preparado por um processo singular. No anno 
de 1834 fez-se a vindima debaixo de chuvas constantes; o antecessor da 
casa do sr. Franciosi mandou separar uma porção de uva que todos di-
ziam deteriorada por estar ou parecer podre e bolorenta. Esta uva fermen-
tada à parte foi envasilhada em cascos, que estiveram expostos ao tempo 
em um pateo para se fazer d'alí vinagre, e quando o proprietário pensava 
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ter obtido este resultado, foi encontrar vinho sem sombra de podridão 
nem de azedia, e que convenientemente beneficiado se tornou precioso. 
Embora se dèctn taes factos com alguns vinhos da localidade, não acon-
tece o mesmo com a maior parte d'eiles; o lavrador de ordinario não sabe 
nem pode tratar do seu vinho; pensa que depois de feito deve conservar-
se eternamente, e que se adoece é por motivos que não podia remediar. 
Se acontece chegar o ultimo dia da venda c ainda tem o vinho na adega, 
considera a sua colheita em grande risco, trata de vendei-a muitas vezes 
desfavoravelmente, porque não sabe cuidar d'cfla e não tem, aindaque 
soubesse, vasilhas e casas apropriadas para conserval-a. D'aqtit resulta 
que os vinhos, já de si mal fabricados, habitando em péssimas vasilhas, 
começam a resentir-se, e como nunca tiveram boa saúde, adoecem. 
Pôde dizer-se que a gordura, a azedia, o agridoce, o turvo ou toldado 
são as principaes doenças dos vinhos. A gordura atlribuem-na a não ter 
soffrido o vinho sufficiente cortimenta; a azedia suppõem-na proveniente 
do mau estado da uva, de se não ter esperado pela maturação do fructo 
e da má limpeza das vasilhas. 
O turvo ou toldado tem apparecido depois do oidimn e nos vinhos não 
enxofrados; o agridoce só depois da molestia se tem observado em maior 
quantidade. 
Os remedios para combater estas doenças são ou simples trasfegas e 
benefícios de aguardente, ou o aproveitamento do álcool pela distillação, 
excepto nos vinhos turvos, que se trasfegam sem aguardente e até com 
addição de agua. A maior parte dos vinhos doentes vão terminar os seus 
dias na caldeira, e antes assim do que cural-os apparentemente com fezes 
do oiro, gesso e outros ingredientes. 
Relativamente a coílagens só se applieam aos vinhos doentes e a algum 
vinho branco que o concelho produz em limitadissima escala; as collas co-
nhecidas são a gomma de peixe¿ gomma verde ou sangue de boi, e uma 
materia a que chamam barro, enjo nome verdadeiro ignoram, o que eu 
não posso dizer qual seja, porque não a cheguei a ver. 
Em resumo os vinhos do Cartaxo resentem-se de duas ordens de de-
feitos, uns filhos da ignorancia e da pobreza do lavrador, outros origina-
dos pelas exigencias do actual mercado. 
Os defeitos que o vinho herda da mão do lavrador são determinados 
pela rotina, maus costumes e falsas praticas, e pelas circumstancias tam-
bém em que está o vinhateiro, muitas vezes, de não obter capitães com 
facilidade para melhorar a sua industria, aindaque queira. 
Os defeitos que o vinho tom, e cuja explicação naturalissima se encon-. 
tra no mercado, provém principalmente da excessiva e por vezes immode-
rada ambição do commercio. O lavrador segue o negociante como o ferro 
aíírabido pelo iman. Querer quo o primeiro altere o seu processo, quando 
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infeUzmenle o producto encontra vapido consumo tal como se fabrica» è 
exigir impossíveis, que. o lavrador não pode fazer emquanto subsistirem 
as actuaes circumstanwas. Querer que o lavrador mude de mercado e 
deixe o negociante quando não tem meios para emprehender esse com-
mercio, e olha para o vinho como o pão da sua familia, ó exigir maiores 
impossíveis, c seria até crueldade. A rotina do vinhateiro Sia de acabar no 
dia em que o commercio deixar de ser rotineiro. Querer que a maior parte 
do nosso vinho, tão maltratado por uns e outros, sâia o territorio portu-
guez, atravesse o mar, durma nas praias, e chegue ainda vivo aos mer-
cados estrangeiros, é temeridade que ás vezes passa impune ã custa de 
excessiva quantidade de aguardente, que augmenta muito o preço do 
producto, e que afugenta o consumidor que sabe escolher o que bebe. 
Tornar responsável o vinhateiro de todos os defeitos citados, como mui-
tos tèem feito, é lançar-Ihe cm rosto censura, que no nosso entender não 
merece. O vinhateiro é responsável por escolher castas ordinarias para as 
suas plantações e preferir somente aquellas que produzem mais, embora 
sejam por via de regra as peiores, não cuidando de melhorar, dentro dos 
limites dos seus haveres, a cultura da vinha, por maior auxilio dado á vi-
deira; é responsável ainda pela falta de aceio na preparação dos vinhos, 
e talvez por se esquecer de apartar as uvas segundo as qualidades, fazendo 
vinhos de differentes lotes e de diverso preço. D'aqui por diante quasi lodos 
os erros do fabrico ficam a cargo do commerciante. O vinho do Cartaxo 
é tanninoso retinto, muito encorpado, tem longa cortimenía, maceração 
prolongada, e não se faz para beber immediatamente, assim o quer quem 
o compra, e o comprador dá leis em tal materia. Para resolver esta ques-
tão de gravíssima importancia convém esclarecer os cultivadores, que no 
Cartaxo em muitos casos são completamente rotineiros, embora a obser-
vação de annos os tenha praticamente levado a regularisar a feitura dos 
vinhos em relação aos desejos do consumidor, que actualmente se limita 
ao taberneiro de Lisboa. 
Falta de estimulo, poucos capitães e a necessidade de vender o pro-
ducto apenas fabricado, impelle até os esclarecidos para o lado da rotina, 
porque aindaque os vinhos se fabriquem em melhores condições, só aquelle 
que tiver capital para ser ao mesmo tempo vinhateiro e negociante poderá 
auferir lucros das suas tentativas. Acontece muitas vezes que o lavrador 
é victima das lotações por que passam os setts vinhos nas mãos de alguns 
negociantes, destruindo-lhes a finura e rebaixando ao mesmo nivel os cul-
tivadores intelligentes, apurados, e os descuidosos, e fazendo por meio de 
excessiva quantidade de aguardente (3 almudes por pipa), abafado e baga 
um liquido negro, forte e doce, que repugna á vista e ao paladar, que por 
escarneo ainda se chama vinho, e que confunde os vinhos de qualquer pro-
veniencia. 
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Estas breves retlexões, traçadas ao correr da penna, e inspiradas por 
alguns factos de bastante notoriedade, dizem-nos que não basta só propor-
cionar meios de instrucção aos vinhateiros; é necessário conjunctamente 
instruir e moralisar o commercio, o (juai serve de intermedio entre o pro-
ductor e o consumidor, e de quem actualmente mais depende o futuro dos 
nossos vinhos. 
CONCELHO DE TOMES NOVAS 
Este concelho, muito mais populoso que o do Cartaxo, foi o segundo 
que visitei. É sua cabeça Torres Novas, povoação de origem phenicia e a 
quem D. Sancho 11 concedeu foros de vi l la; compõe-se de dezoito fregue-
zias, sendo quatro na villa, e as restantes ruraes. As mais importantes 
peio vinho que produzem são: Sania Maria, S. Pedro e Salvador, c nas 
ruraes, Pedrógão ao norte, Assentiz ao nordeste, Passo e Olaia a leste, e 
Zibreira a oeste; no centro do concelho devem ainda mencionar-se, de-
baixo do mesmo ponto de vista, as duas freguezias das Lapas e Ribeira. 
A constituição geológica do solo vinhateiro de Torres Novas pertence 
á epocha quaternária, c tem a mesma composição minerai que o solo viní-
cola do Cartaxo. Ali appareeem as mesmas arénalas, que se observam ao 
sul e sudoeste do Cartaxo, com a difíerença de se tornarem mais grossei-
ras aos lados do caminho de ferro, e especialmente a leste d'esta linha até 
as alturas da Barquinha e Asseiceira. 
A parte calcárea dosenvolve-se para o lado de oeste, mas com alguma 
dílíerença, na composição mineral, d'aquella que se vê no Cartaxo. As ca-
madas calcáreas que se estendem até Parceiros, Zibreira e Santa Eufe-
mia, embora se achem também em grande parte reduzidas a tufo, encon-
tram-se todavia alternando com maior numero de camadas de margas; 
algumas d'estas carregam-se de areia, passam a grés, e ministram por 
este modo ao calcáreo desaggregado um correctivo excellente. Estas dif-
ferenças no caracter mineral do solo, o a influencia que ellas exercem no 
solo vegetal facilmente se observam no caminho de Torres-Novas á Zi-
breira ou para Parceiros. Acresce mais uma circumstancia orographica 
no solo de Torres Novas comparado com o do Cartaxo, que o torna mais 
próprio para a cultura da vinha. O valle do Almonda, mui profundo e de 
flancos abruptos, e bem assim todos os valles e valleiros seus confluentes, 
na parte em que cortam o terreno vinícola de Torres Novas, accidenta-
ram-no por modo tal, que o tornaram mui quebrado e desigual. D'aqui 
resulta a variedade de exposições que offerece ás diversas culturas, e com 
especialidade á da vinha. 
Os valles do Almonda c do Alvorão são largos, de solo fundo e pro-
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duçtàvo, mas com relação á \inha participam da mesma desvantagem que 
tem qualquer solo alluvial. 
Sobre os calcáreos e margas das vizinhanças de Torres Novas, e para 
o lado do nordeste, desenvolve-se grande quantidade de camadas de mar-
gas e de grés micáceo, mais ou menos grosseiro, de cimento margoso, e 
argilloso, onde a culturada vinha é menos frequente; descendo porém das 
maiores alturas a que estas camadas attingem para os valles da Cardiga 
e Naleão o mais especialmente nas vizinhanças de Thomar, repete-se o 
mesmo solo que se observa ao norte e ao poente de Torres Novas, com 
a diíforença de haver aqui maior quantidade de camadas arenosas, inter-
stratificadas nos calcáreos e nas margas. Não somente as indicações do 
SGÍQ, mas também muitos exemplares, nos dizem, que nas vizinhanças de 
Thomar, para os lados do norte e noroeste, existe solo apto para a cultura 
da vinha, tão bom pelo menos como o das proximidades de Torres No-
vas, 
N^este concelho é plantada a videira por dois systemas, cujas applica-
çoes sao determinadas pela natureza e estado do terreno; se este é ex-
cessivamente argilloso, e por conseguinte pouco permeável, ou se está 
deteriorado por plantas parasitas, ou Hervas damninhas, cava-se a terra no 
verão, até a profundidade de Qm,33 ou O^SO, e planta-se o bacello na pr i -
mavera, abrindo furos alinhados no solo com um ferro apropriado o in-
troduzindo n'elles a planta. 
Estes furos são cumulados com calcadeiras, e enchem-se com a torra 
adjacente, se está sufficientemente desligada, ou vae buscar-se às vizinhan-
ças, aonde se encontre em condições favoráveis para o desenvolvimento 
das raizes. 
6 segundo systema mais adoptado é o de valleiras ou surribas eom 
profundidade e distancia geralmente guardadas (O^SS ou d^â) , conforme 
a natureza do terreno. 
. Os melhores cultivadores cavam a terra a monte nas primeiras aguas, 
e arrasam-na èm março, quando é susceptível de ser semeada de mi-
lho, planta- que prospera muito nas bacelladas; se porém o terreno c de 
inferior qualidade, faz-se a arrasa em maio para que conserve maior fres-
cura durante o estio, que é excessivamente secco e ventoso cm todo o 
concelho. O systema de cava a monte e a arrasa serôdia dá em resultado 
melhor producção e mais fácil maturação da uva, principalmente havendo 
grande secca. 
. •Todos conhecem que o milho atraza o desenvolvimento do bacello, 
mas a producção é de tal ordem que compensa bem o atrazol. Alguns 
1 A maior parlo da gente semeia o milho a lanpo, porém alguns agricultores se-
ineiam-no a,sadio, deixando o bacello com m t e m ü o s consideráveis, c assim sc con-
ciliam as duas plantas. 
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agricultores costumara deitar estrume de gado nos baeellos, & outras ve-
zes de mato (meio alqueire), e dizem os fazendeiros que a planta agra-
dece muito este beneficio. 
No segundo auno, segue-se o mesmo systema do anno da plantação, 
e íicam os- bacellos de ramalhosa; no terceiro anno faz-se a cava do mesmo 
modo, e as plantas soffrem a primeira póda, que 6 conhecida pelo nome 
de assentar o bacello, usando uns cortar completamente a cabeça da 
planta até o olho ao rez do chão, e outros deixar-lhe um pequeno talão, 
com dois olhos pelo menos nas plantas mais fortes; no quarta anho ficam 
os bacellos de talão, e a terra pôde ainda levar milho pela ultima vez. 
A cava é como nos annos precedontes. 
No quinto anno deixa-se o bacello de vara, sendo a epocha em que ge-
ralmente se principia a deitar mergulhias, as quaes se fazem pelo pro-
cesso ordinario, levando estrumes vegetaes, de mato, hèrvas seccas, etc. 
A póda tem por consequência a operação a que chamam envidílha, 
que 6 também uma especialidade ivesto concelho e em algiíns vizinhos. 
Faz-se a envidilha ( f i g . 5) sem o auxilio de paus, nem de. junca, do-
• ( F i g . 5 / * ) - . - . . - f i t -:• 
brando a vara em argola, e tendo em attenção a disposição do corpo da 
cepa, de modo que o peso da uiâ seja depois snsténtado por ella quanto 
possível, Este processo, que parece muito fácil; apreseiítâ' todavia bast-
íante difíiculdade, a qual os tnabalhadorès fazem sentir pelo seguinte pro-
verbio:-' «Podar quem quizer, eiividilhar quem souber» 
Procede a difFiciildade talvez de ser necessário harmonlsar a dispo-
sição dos olhos da vide com'a do corpo da cepa, de modo que sé man-
tenha o equilibrio quando a uva está pendente, sem que os últimos olhos 
da vara, aos quaes se dá o nome de ponta de estroveira, e que são os 
mais fructíferos, deixem de favorecer a saída vertical dos novos ramos. 
No anno seguinte ao da primeira envidilha, a vara da poda em conse-
quência do dobramento da vide no anno anterior apparece na base da 
volta, a que os agricultores chamam capdla, e só por excepção em outro 
logar; por isso a operação primaria da nova póda é a amputação da Ca-
pella pela base, isto é, pela parte immediatamenle superior á vara da pó-
da, a qual occupa, por assim dizer, o collo díi capella. Sc a planta oíferece 
vegetação demasiada deixa-se alem da vara algum talão no corpo da cepa, 
a este se chama fiel, e serve para carregar a planta de outras varas, deter-
minando maior fructificaçao. 
Depois do ultimo anno do milho a melhor maneira de preparar a vinha 
por meia da cava é fazel-a a monte, desde fevereiro até fim de março, 
e arrasar no fim de maio, quando o estado de desenvolvimento da planta 
não apresse este trabalho, fazendo antever prisão e ligamento proximo dos 
ramos de umas com as outras cepas. 
Os agricultores mais aferrados às praticas dos seus avós cavam uma 
só vez e a raso desde o principio do mez de abril ató ruciado de maio. 
DESPEJA BO GRáNtiBlO CALCBUM EM BBlMO A UM SiLUEIRO DE VIDEIRAS», CIJA fRODBCÇÍO 
HOJE B FltOXIMHHNTE BB 10 A 12 ALMUDES DE . VINHO*, 
TBÜD0 SIDO ANTES 00 m m BE 25 ALMDBÊS 
Póda e envidilha 5 homens a 200 réis JJ000 
Cava a monte 6 homens'a 240 réis 1$440 
A r m a 2 homens a 240 reis $480 
C o l l i e i t a 
Vindima 4 mulheres a 100 réis $400 
Carreto ou transporte ao lagar3 $200 
Lagaragem 1 homem a 200 reis ¿'200 
Envasilhagem ¿1020 
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Esta despeza diminue alguma cousa pela venda das vides. Um milheiro 
de cepas produz regularmente 2o molhos de vides, os quaes se podem 
vender pelo preço medio de 30 réis cada móllio. Ha portanto a deduzir 
750 réis nas despezas do grangeio. 
É para notara differença de producção entre este concelho e o do 
Cartaxo. 1:000 plantas em Torres Novas dão 10 almudes de vinho, 1:200 
videiras no Cartaxo, produzem 20 almudes. < 
Não ê com o enxoframento da vinha que os viticultores de Torves No-
vas despendem os seus capitães. Esta operação faz-se em limitadíssima 
escala, efpor toda a parte d'este concelho avultam os incrédulos; todavia 
pude informar-me que a despeza em relação a um milheiro de vinha não 
1 O terreno cecupado por m i l videiras corresponde â sexta parle du um hectare. 
Um hectare é igual. a.seis geiras escassas.: A geira é a extensão de terreno que uma 
junta de bois pôde lavrar.n'um dia dc trabalho, 
2 U m almude é igual a 17,940 l i tros. 
3 O jornal dó carreiro na epocha dã vindima é dc i $200 réis. Segundo a distancia 
media das vinhas cada carro púde transportar tres dornas por diá, e cada dorna con-
dux ao lagar a uva dc dois milheiros de plantas. 
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excedo i:G80, sendo 1^200 réis o custo de 15 kilogrammas de enxofre, 
e 480 réis ;i importancia dos salarios de 2 homens que fazem este serviço 
por duas vezes. 
Em Torres Novas deita-se em mil cepeiras quantidade de enxofre, que 
no Cartaxo chega para mii e oitocentos vidonhos, e é costume fazer só 
dois onxoframentos, 
I I 
Á similhança do que já dissemos, fallando do Cartaxo, o oidium appa-
receu em 1833 para 1854 invadindo todo o concelho, mas com pouca 
intensidade. Mais tarde augmentou a molestia nos terrenos baixos e hú-
midos e nos pendores voltados ao norte, sem todavia ser esta a regra ge-
ral ; não é fácil descrever a marcha que o oidium seguiu na sua obra de 
destruição, comtudo este concelho tem sido dos mais poupados, e soube 
aproveitar-se da alta dos vinhos. 
0 enxoframento usa-se apenas ha dois annos, e téem-no feito em maior 
escala os proprietários Manuel Maia Salazar, Manuel Ferreira Brettes, 
Bodrigo de Atouguia e João Rodrigues de Deus; com este ultimo deu-se 
a notável circumstancia de obter vinhos especiaos para consumo da terra, 
com a uva enxofrada, ao passo que todos os seus vizinhos apenas colhiam 
líquidos adocicados, c de tão más qualidades que só poderam vender-se 
á falta de outros. O proprietário Manuel Maia Salazar, de todo o vinho 
que envasilhou, o que obteve de melhor qualidade foi feito com uvas 
enxofradas. 
Em Torres Novas não ha methodo para empregar o enxofre, applica-se 
para combater e nunca para preservar. É no fim de maio e principio de 
junho que o oidium ataca as videiras com maior violencia. 
As castas mais atacadas são: almafegoi, boal e Fernam Pires; entre 
as tintas: trincadeira, tintureiro, alguma cousa, sendo o Xerez a menos 
molestada. -
Ensaiou-se um expediente para combater o oidium, que todos me 
disseram ser excellente, e que também já foi posto em pratica na Bairra-
da, onde não voga a mesma opinião acerca da sua efflcacia. Querem os 
lavradores de Torres Novas, e affirmam ter observado repetidas vezes, que 
ooú&Mmdesapparece, ou pelo menos diminue consideravelmente, quando 
as vinhas se semeiam de trigo, principalmente repetindo a sementeira 
mais de uma vez. O primeiro que observou este phenomeno foi o sr. Gui-
lherme de Faria no sitio do Prado, onde as vinhas eram mais atacadas 
pelo oidium, e já depois os srs. José Antonio da Silva, no sitio daVen-
1 Esta casta tende a desapparecór por estò mot ivo, e também porque a duração da 
cepa muito limitadn ; emquanto a producção <í abundantissima. 
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tosã, e Ignaeio Oriol Pena, na Serrada do cimo da villa, experimentando 
a receiía colheram igual resultado. Feliz remedio este que enche a um 
tempo o lagar e o celleiro! 
•,• Segundo o methodo adoptado è aqui o logar competente pára apre-
sentar os mappas da producção vinícola antes e depois do oidiím, e por 
dies avaliar os estragos causados pela epiphytia. Passarei a transcre-
vel-os. 
M A M DA PROfiUCÇXO V I N I C O L A NOS C I S C O A N S O S ANTERIORES AO APPAliECUIENTO DO O I D I U H 
Annos Pipas Media 
1&J&\ . . 7:050 
1856 > ; . 6:800 
i S o ? , . j , 7:0â0l 6:714 
1838. , 6:900 . 
1 8 3 9 . . . . 9:800 
. . m m DA I W C C À O TISICOLA HEPOIS DO APPARECIMENTO DO OIDHJJI 
Annoa ' • Pipas Media 
• 1 8 6 0 , . . - . . . . , . . . . . . . ; i w n-.m) 
1861y,, , . w . . . . . . 8:020 
1862, . . , 5:060 




posso de modo nenhum deixar de fazer algumas breves reflexões 
acerca d'estes mappas, porque estão em manifesto desaccordo com o que 
levámos dito. Em primeiro logar sappfôem que 0 oiãium só se manifestou 
em I860; quando ea já disse, ecomraigo iriam jurar todos os agricultores 
do concelho, que a íerrivel doença começou a desenvolver-se em 1853. 
Parece-me também que á prodticçlo se pode considerar mais elevada 
tendo em vista a area cultivada de vinha, e os seguintes dados que chega-
ram ao meu conhecimento encarregam-se de fazer essa demonstração. 
O suhsidio íilterário foi arrendado pelo sr. Manuel Ferreira Brettes, 
que pagava, ctímo rendeiro, quantia &8o Itrferior a 3:000^000 réis nas 
oecasfôes em (jae dava 2:800/^000 réis peto concelho do Cartaxo. 
Podarnos pcis calcular a producção antes do oidium superior a 9:700 
pipL&i--( fue tal era o vinho necessário -para produzir 3:000^000 réis de 
siíbsídio; todavia esta quantidade ainda está longe da verdade, porque não 
só o rendeiro havia necessariamente â& tirar d'este contrato algum lucro 
para si e attendernos seus cálculos á mais baixa producção, mas ao mesmo 
tempo os pequenos fazendeiros que nãõ pagavam subsidio, eram no con-
celho em numero de muitos centos, e só elies produziam mais de 1:000 
pipas de vinho,; fiiialaaente o rendeiro, para evitar conflictos, calculava 
sempre as adegas por uma tara muito baixa. 
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Por estas considerações bem facéis de apreciar calcula-se a pfoducção 
regular antes da doença das vinhas em 15:000 a 18:000 pipas. 
A producç.ão do concelho na actualidade não será muito inferior, por-
que os vinhagos oceupam talvez o triplo da superficie em que anterior-
mente se estendiam, apesar da producção ter diminuido dois terços em 
intensidade. 
O preço do vinho nos annos anteriores ao o idhm, óscillavá entre réis 
3^000 e 6#000 a pipa, sendo vinho ordinario, e o de mais fina qualidade 
custava 8$500 e ás vezes 14^000 réis. 
O vinho ordinario a partir de 1853 subiu a 10,5000 e 12^000 réis, e 
o seu preço continuou a ascender até 1856, tendo então attingido o má-
ximo, que foi de 50#000 a 60$000 réis. O vinho fino cm mtiitos annos 
pouco mais rendeu que o ordinario; em casos excepcionáes chegobporém 
a 100$000 réis. 
Actualmente os preços baixaram a 30$000 réis sem dlstincçtío de Qua-
lidade, pois é certo que os vinhos mais finos não são procurados para em-
barque. 
Poucos estudos se têem feito acerca da influencia do enxoframento ñá 
qualidade dos vinhos; soube porém que o sr. João Rodrigaes de Deus 
nada mais fez ao seu vinho enxofrado que passal-o por' baldeação, atra-
vés de carvão vegetal, no estado commum, contido em uma celhá com o 
fundo esburacado. Os demais proprietários que já citei, não adoptaraíií 
este methodo, que julgo pouco conveniente, porque o carvão rouba ao vi-
nho muitos principios essenciaes, nem tão pouco o trasfegaram como 
fazem no Cartaxo. 
1 1 2 
Ê já occasião de fallar das castas de uvas mais cotohecMas tfèsfté ctíft-
cetho, e apresental-as-bei com as indicações que pude obter; desejava 
fazer acompanhar a descripção completa "dê M á s ellas com as diffefentes 
virtudes ou propriedades dc cada uma em especial, mas esse estudo, por 
motivos fáceis de apreciar, tem forçosamente de ser adiado.'Não trouxe 
também photographias das princípaes castas, porque incertó dos resalta-
dos c possuidor já de uma collecção numerosa dc outro concelho não es-
perava encontrar aqui novidade; arrependi-meporém depois, porque cf-
fectivamente se tivesse a machina photograph i ca á minha disposição, não 
fugiria ao trabalho de fazer photographias de algumas castas que me pa-
recem diversas das do Cartaxo. 
Castas branoas 
Malvazia—Muito productiva, serodia/não é anncira, prospera em to-
dos os terrenos; maturação, fim de setembro. 
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Ha duas variedades, malvazia parda e malvazia branca. 
Fermm Pires—Muito productiva, témpora, não é anneira, dá-sebem 
em todos os terrenos, principalmente nos frescos; maturação, 15 de se-
tembro. Distinguem-se tres variedades; a melhor, alem de ser aromática, 
carrega muito: as outras duas, que se chamam Fernam Pires do Beco e 
Fmiam Pirão„ são menos estimadas. 
Almafego—Muito productiva, e por tal forma que os trabalhadores 
costumam dizer que o almafego se envergonha de vir ao mundo sem 
uvas; têmpora, não é anneira, dá-se nos terrenos fracos; maturação, 20 
de setembro. 
• Boal—Muito productiva, serôdia, anneira, dá-se bem em todos os ter-
renos; maturação, fim de setembro. Conhecem-se differentes variedades, 
boal cachudo, boal carniceiro, que é muito sensível ao calor, e larga o ba-
go na vinha, e boal baboso que esvinha muito. 
Borra mosca—Muito productiva, serôdia, dá-se bem em todos os ter-
renos. 
Carrega besta—Excessiva producção em conformidade com o nome 
que tem, mais têmpora que a malvazia; prefere os terrenos frescos. 
Olho de febre—Algum tanto anneira, porém quando dá, dá bem; pre-
fere os terrenos fortes. 
Alem d'estas castas existem outras menos usadas, como a talia, que é 
molle e aguada, o rabo de ovelha, o Jean Eannes, o saibro branco, que es-
vinha muito, terrantés que tem o mesmo defeito, e costinha do moita, boa 
qualidade, mas pouco conhecida; quatro variedades de moscatel, a saber: 
moscatel cachudo branco, moscatel baboso da mesma côr, moscatel vermelho 
similhante ao cachudo e moscatel roxo, que não esvinha tanto como o ba-
boso, nem vinga tão bem como o cachudo; o bago é porém muito maior 
e amadurece muito cedo. 
Castas tintas $ 
Tintureiro—Muito productiva, não é anneira, prefere os terrenos frios 
e arenosos. Forma a base dos vinhos tintos. 
Xerez—Muito productiva, dá-se nos terrenos frios e arenosos, e alguns 
viticultores julgam que seria conveniente substituir o tintureiro por esta 
casta. 
Xntaífeira—Bastante productiva, não é anneira, prefere os terrenos 
fortes. 
Unta franceza—Casta principalmente conhecida na quinta do Carril, 
pouco productiva, mas muito abundante de materia corante. 
Estas castas são preferidas somente pela regularidade da producção; 
alem d'este não se conhecem outros motivos de preferencia, apenas Fer-
m m Pires é mais estimada por amadurecer mais cedo, e pelo aroma que 
possue, e a malvazia e o Xerez, porque resistem mais ao oidiíim. 
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A maturação recouliecem-na os práticos pela inspecção da uva. A mu-
dança de còr da grainha parece a alguns agricultores o indicio mais segu-
ro para ajuizar da maturação. 
Nas plantações mais consideráveis costumam apartar-se as uvas tintas 
das brancas, porém não se faz separação entre as castas brancas e tintas. 
Ha diversas diificuldades para obter as castas assim dispostas nas vinhas, 
não só porque extremadas ficam mais á mão dos ratoneiros, mas tam-
bém porque os trabalhadores se recusam a qualquer melhoramento. Dis-
se-me o sr. Dantas Pereira que, desejando separar as castas nas suas vi-
nhas, não o pôde conseguir, porque os trabalhadores lhe misturaram os 
baccllos, e só depois viu realtsado o seu desejo, mandando comprar ba*-
cellos que positivamente sabia serem de malvasia. 
Também ensaiei em Torres Novas algumas castas para reconhecer a 
sua riqueza saccharina, e a percentagem dos ácidos. 
Dafa í lacxporicacia 
Setembro 
Nomes das caalas 
T in tu re i r o . . . . 
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Determinei o assucar das quatro seguintes castas creadas em diversos 
terrenos para ver se haveria grande difíerença, e alcáncelos resultados se-
guintes: 
Nomes das cas tas Assucar 
Tintureiro 20,33 
Trincadeira 23,25 
Fernam Pires ^ , ( . . , 26,54 
Boal cachudo 27,63 
Geralmente em Torrtís Novas suppõe-se que a malvasia é casta muito 
mais saccharina que a boal e a mais perfeita de todas. 
O meu ensaio não confirma essa apreciação, mas devo advertir que a 
uva malvasia, que alcancei para fazer a determinação do assucar estava 
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evidentemente menos madura que a boal. O Femam Pires merece a boa 
fama que tem, porque abunda em partes saccharinas, e conjunctamente 
possue aroma pronunciado, e em tal grau que se não encontra assim 
nas castas que os outros concelhos vinhateiros baptisam com o mesmo 
nome; associado com a malvasia serve para fazer o vinho abafado. 
À uva que forma a base do vinho tinto é como no Cartaxo a menos 
saccharina de todas, e a differença que achei entre as castas do mesmo 
nome não são realmente muito grandes. Esperemos que futuros ensaios 
confirmem estas apreciações, mas desde já se pode concluir que o conce-
lho de Torres Novas tem excellentes uvas, e pôde ter muito bom vinho se 
os seus vinhateiros quizerem e souberem fazel-o. 
I V " 
O vinho d'este concelho distingue-se em branco e tinto, e este ultimo, 
segundo o processo de fabrico, ainda se subdivide em vinho palhete e vi-
nho de cortimenta. 
O vinho tinto, sem duvida menos estimado que o branco no concelho 
e fora d'elle, encontra-se nas baixas da Mata, Lapas, Zibreira e Ferreira 
ao pé de Alcahena e nos valles do Almonda o Alvorão. 
O vinho branco produz-se em todas as freguezias elevadas de leste do 
concelho, Pedrógão, Brogueira e Parceiros a sudoeste, com o terreno 
comprehendido entre estas duas freguezias e a villa. 
Os vinhos menos apreciados, tanto brancos como tintos ou de segunda 
qualidade, encontram-se nas baixas da freguezia da Olaia, especialmente 
jünto do logar de Lamarosa, em toda a baixa do Almonda, desde as Lapas 
até a villa, e ao sul do concelho na freguezia dé Alcroucheí. 
O vinho branco pode ser de bica aberta, o qual se envasilha com o 
bagulho, e de meia cortimenta (vinte e quatro horas), que se passa para 
os toneis privado ou separado d'elle. O primeiro clarifica bem, o segundo 
poucas vezes se obtém em tal estado, e serve para consumo ha localidade 
epara queima. 
O vinho palhete sendo bom acha consumidores no concelho e suas vi-
zinhanças, no caso opposto distilla-se; 6 preparado com uva branca mis-
turada com as castas tintas em proporções variáveis. O vinho de cortimenta 
de quarenta e oito horas, também chamado carrascão, compõe-se quasi 
exclusivamente de uvas tintas. . . . . 
Está em visivel decadencia o commercio dos vinhos por motivos que, 
no decurso do tempo, que estivemos em Torres Novas, não podemos ava-
liar minuciosamente. 
Parece que estes vinhos dão geralmente má prova, proveniente da im-
perfeição do fabrico; outros querem também, não sei se com bom funda-
mento, que concorra para a sua depreciação no mercado o ter-se empre-
gado a aguardente de figo para adubal-os. 
Seja como for, na actualidade é muito usual que os poucos vinhos bran-
cos bons e alguns dos tintos não sáiam de Lisboa, onde são consumidos. 
Até 1857 os vinhos tintos de cortimenta eram muito procurados para 
exportação com destino ao Brazil, e hoje são talvez os mais depreciados em 
relação á sua boa qualidade; em alguns casos foram e são ainda empre-
gados como vinhos de lotação. 
Começa ordinariamente a vindima com o mez de setembro. Os pequé* 
nos proprietários desejosos de recolher a colheita com toda a promptidâo 
vindimam logo nos primeiros dias do mez; nas plantações de maior vulto 
só passado o dia 12 é que se faz a vindima. A uva é cortada do mesmo 
modo que já descrevi fallando do Cartaxo; empregam-se n'este serviço 
mulheres da terra e rapazes de fora chamados botas, que soltam os cachos 
por meio de navalhas, deixando adherente á vide a parte lenhosa do^té do 
cacho. 
A uva cortada atira-se sem escolha para cestos, excepto se tem ha-
vido considerável sécea antes de tempo, porque em tal caso se apartam as 
passas mal feitas. Alguns separam os bagos menos maduros a que cha-
mam verdelho. A vindima é feita em completa desordem; não se dispondo 
os vindimadores em carreiras, e não estando as castas separadas é neces-
sário seguir o acaso da plantação com o acaso da colheita. 
Os pequenos proprietários vindimam geral e promiscuamente a uva 
branca com a tinta para fazerem os vinhos palhetes, que têem mais fácil 
consumo na localidade. Os mais abastados apartam-nas, porque assim ob-
têem extremadas as duas qualidades de vinho, que se prestam melhor 
para o consumo de Lisboa. 
A uva é conduzida para fora da vinha em cestos que levam proxima-
mente 4 alqueires *, e d'elles passa para esteiras de taliúá onde se empi-
lha esperando os carros de transporte, ou para dornas, a que chamam 
despejos, collocadas em sitio a que possa chegar o carro que vem ao 
carreto munido de uma dorna, a qual depois de cheia, sendo a uva regu-
lar, produz 25 ou 30 almudes de mosto. Chegado o carro ao lagar o car-
reiro atira com a uva para dentro d'elle, havendo janella para esse fim, e 
não se dando este caso, entrega a uva em gamellas a carrejões estacio-
nados na casa do lagar. 
Os lagares são de pedra calcárea, e a sua lotação varia entre cinco e 
dezoito pipas. 
Se a uva é branca pisa-se logo assim que chega, estando aberta a bica 
i A medida de Torres Novas, tanto a de ¿olidos como a do líquidos, tem 3 por 
cento sobre a de Lisboa. 
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do lagar o o mosto vac em seguida para os toneis ou cascos em que deve 
fermentar; outras vezes deixa-se a uva no lagar aíé onchel-o e depois 
pisa-se durante vinte e quatro horas, empregando n'este serviço numero 
variável de homens, sendo o mais geral um homem por duas dornas. 
O vinho branco de meia cortimenta, que assim se obtém, nunca clarifica, 
passadas as vinte e quatro horas sangra-se o mosto, e envasilha-se. 
Se a uva é tinta enche-se primeiro o lagar e dá-se ao mosto corti-
menta de quarenta e oito horas entrando para o trabalho tantos homens 
quantas as dornas que vieram da vinha. Alguns lavradores costumam tra-
zer os homens no lagar todas as quarenta e oito horas sem interrupção, 
outros levantam-nos do trabalho á meia noite para tornarem a entrar de 
madrugada. Feito este serviço deixa-se levantar a balsa, sangra-se o mosto 
e envasilha-se. 
O pó do mosto branco e do tinto é espremido pelo systema de vara 
e peso. 
À agua-pé obtem-se juntando dois a tres almudes de agua por dorna 
de uvas, que entrou no lagar, e o liquido resultante guarda-se em vasilha 
especial onde se forma urna bebida de pouca força, mas ás vezes agradá-
vel e refrigerante. 
O vinho palhete é fabricado pelo mesmo methodo do vinho branco. 
Os pequenos proprietários que avultam em Torres Novas, fazem o 
vinho por processo differente, e geralmente acredita-se que o methodo 
seguido por clles é o único conhecido na localidade. Convém desfazer este 
erro, e posso asseverar que já no fim do século passado em casa do 
sr. Dantas Pereira se fazia o vinho em lagares. 
Agora passaremos á descripção da vindima e processos de vinificação 
seguidos por estes vinhateiros. Depois de vindimarem tudo o que se en-
contra nas cepas com a apparencia e fôrma de uva, acarretam-na em carros 
ou em canastras á cabeça depositando-a em casa dentro de dornas. Quan-
do têem completado a parte da vindima que pôde encher os despejos de 
que dispõem, desfazem as uvas á ciranda e envasilham o mosto com o 
bagulho, porque o mosto branco assim tratado clarifica muito melhor que 
envasilhado estreme. O engaço que fica em cima da grade de pau que 
forma o fundo; da ciranda é posto de lado, enão toma parte na opera-
ção vinaria. 
No fabrico do vinho palhete desfazem-se as uvas tintas e brancas so-
bre a ciranda da mesma maneira, e logoque a dorna está mais de metade 
cheia de mosto, trabalham-no com rodos de pau, rendendo-se os homens 
quando os primeiros estão fatigados, ou então revolvem o mosto por al-
gumas horas, deixam depois levantar a balsa, e levantada esta obrigam-na 
a mergulhar, roestes, serviços gastam vinte e quatro horas ou menos, e 
no fim d'ellas envazilíiam o mosto. As grades das cirandas muito afasta-
das entre si permittem que os bagos da uva passem inteiros; e sendo a 
fermentação com completa separação do engaço, roubam-se aos vinhos 
alguns principios quo lhes podiam ser úteis. Assim acontece n'Qste paiz, 
umas vezes os mostos repassam-se e saturam-se de todas as materias 
que existem no engaço, outras vezes emancipam-se d'eltas, correndo o 
risco de se deteriorarem em breve. Tal contraste nos apresentam o Car-
taxo e Torres Novas. 
Também é costume, principalmente de quem está nas circumstancias 
de o fazer, addicionar ao mosto 3 canadas de aguardente de 30° por pipa 
no acto de envasilhar, e nota-se que os vinhos assim preparados são mais 
macios e aromáticos. 
Alguns pequenos fazendeiros depois de encherem as dornas, deixam 
ferver a uva antes de desmanchada á ciranda; a fermentação continúa até 
começar a cair a balsa, envasilham depois, sangrando a dorna por baixo, 
ou tirando o mosto com quartas, e deitam também nos toneis o bagulho. 
Já vimos que os bons vinhateiros condemnam o costume de deixar as 
uvas dilaceradas em monteantes de proceder á pisa; todavia no caso es-
pecial de que nos oecupâmos, principalmente no fabrico do vinho branco, 
apartando-se completamente o engaço quando se procede aquella ope-
ração, pôde bem acontecer que o tempo de contacto que a uva teve com 
elle, concorra pelo tannino que este largou para beneficiar o mosto, em-
bora a falta de fermentação simultanea, e regular não seja conveniente. 
O que acabámos de dizer não passa todavia do um methodo imper-
feito e sujeito ás mesmas observações que já fizemos. 
A duração da fermentação tumultuosa varia muito, e não é possível 
assegurar-lhe periodo determinado; afíirmaram-me comtudo que í>e pro-
longava muitas vezes alem de oito dias. 
Recapitulando vemos, que o vinho de cortimenta só se faz nos laga-
res; alguns empregaram balseiros, mas este processo está abandonado, 
embora eu ainda visse na adega do sr. José Antonio da Silva fazer vinho 
em dornas, que se dizia de cortimenta, e cuja fermentação sc prolongou 
por espaço talvez não inferior a cincoenta horas. 
Garacterisa esta localidade o predominio das uvas brancas sobre as 
uvas tintas, o que a habilita para a producção dos vinhos brancos, e tam-
bém o horror demasiado que n'ella ha pelo engaço, vendo-se muitas ve-
zes os vinhateiros na necessidade de ir procurar muito longe aquillo que 
tão perto estava, e que se não soube aproveitar em tempo competente. 
Não se julgue porém que existe formula especial rasoavel para fazer 
os vinhos, e que a adopção do processo de vinificação, é resultado de es-
tudo esclarecido por longa pratica. De anno para anno variam os metho-
dos, mas sem que se apresente rasão da variante, porque ás vezes pôde 
havel-a. Ahi vae um exemplo entre milhares que se poderiam citai'. 
Alguns proprietários que accumulam as funcções de negociantes, no 
momento em que abrem os lagares para receberem as uvas das suas quin-
tas e dos seus vihhagos, estabelecem á porta da adega mercado de uvas 
onde concorrem os infelizes colheiteiros que cultivam a vinha, mas que 
não fazem vinho. Estes vindimam, como é fácil de presumir, apanhando 
tudo que se encontra na cepa; e, como a necessidade é grande, embora o 
preço nem sempre convide, alíluem aquellas casas que cosíumam comprar, 
É então que diversifica o processo, porque o comprador, em logar de fazer 
o contrato antes da uva apanhada e quando podia arranjar os despejos 
apropriados para receber as compras feitas, adquire as uvas á medida que 
o vendedor apparece, ajustando agora uma canastra, outra amanhã e ou-
tras no fim de muitos dias. N'eslas circumstancias, em vez de guardar as 
uvas cuidadosamente até o momento das compras realisadas encherem 
uma dorna ou balseiro, obriga o vendedor, e isso entra no ajuste, a des-
fazel-as logo á ciranda, e como este pouco se importa com a perfeição do 
trabalho, procede ao serviço no mais curto período fazendo o mosto, que 
pouco depois fermenta e no dia seguinte ou talvez mais tarde ha de ser 
misturado com o de outras uvas, se o acaso conduzir áquella adega mais 
algum vendedor. Oito e dez dias são por vezes necessários para encher 
um balseiro e assim se desaproveitam muitas uvas que poderiam dar vi-
nhos de boa qualidade. 
Em Torres Novas, como por toda a parte, ha também quem fabrique 
com esmero, e eu tenho conhecimento de um processo de fabrico seguido 
pelo antigo proprietário já fallecido, o sr. Pessoa daZibreira, o qual passo 
a descrever. 
Estes esclarecimentos que eu devo ao sr. A. P. Caldas, de Lisboa, 
apresentam algum interesse, porque o proprietário em questão foi sem-
pre conhecido por fabricante de bons vinhos. 
ff A minha primeira regra, dizia o sr. Pessoa, é conservar muito acoio 
nos lagares, nos balseíros e toneis. Para fazer o vinho branco encho o la-
gar rapidamente, e mando entrar para elle o numero de homens sufíicien-
te, os quaes com assíduo trabalho de vinte e quatro a trinta horas desfa-
zem a pelle da uva até tirar-lhe todo o açaimo. Concluido este serviço, 
espero que levante acima o engaço, e no dia, em que saírem os homens, 
ou no seguinte pela manhã, abro a bica do: lagar, faço correr o mosto para 
ps toneis, e lendo boa aguardente de 30°, mimo cada pipa do mosto com 
uma canada. Com o vinho tinto sigo o mesmo methodo, com a diíTerença 
que. dou ao mosto maior feitoria, a qual deve prolongar-se tres dias suc-
cessivos pelo menos, revezando-se os homens á meia noite, e entrando 
logo outros, a fim de não deixar levantar a balsa. Passado este periodo 
procedo ao abafo dos lagares, que não deve ser menos de outros tres 
dias, e sõ no fim d'elles provo o mosto, o qual tendo pega, algum travo 
do engaço c cheiro vinoso, deixo correr para as vasilhas. O lagar deve en-
cher-se o mais depressa possível para evitar que a uva aqueça ou referva 
antes de entrarem os homens; esta particularidade é muito essencial.» 
Confrontem-se os dois methodos e attribuam-se depois as qualidades 
dos vinhos sómente ás condições do terreno o aos haveres do proprietário! 
Assim como este esclarecido vinhateiro que citei» mais alguns ainda se 
encontram por fortuna dos nossos vinhos. 
Em Torres Novas consideram-se os vinhos feitos pelo Natal, sendo a 
clarificação e o paladar as duas provas que asseguram a completa feitura. 
OBSERVAÇÕES RELATIVAS A D1FFBRENTES MOSTOS 
Mosto tinto, nomes das castas componentes: tintureiro (predominan-
te), trincadeira, algum Xerez, malvasia, borra mosca, almafego, Fernam 
Pires em pequena quantidade. 
Acidos, por cento. 0,397 
Assucar, por cenlo , 21,34 
Mosto tinto pertencente ao sr. José Antonio da Silva, formado de tr in-
cadeira e tintureiro. 
Acidos, por cento 0,576 
Aséucar, por cento 20,00 
Mosto branco constituído pelas castas Fernam Pires, malvasia e alma-
fego. 
Acidos, por cento 0,374 
Assucar, por cento •. ; 22,09 
Ainda observei mais alguns mostos, sem comtddo lhes determinar o 
assucar pelo reagente de Fchling. 
Mosto branco de màlmsiãj Fernam Pires, e boal cachudo. 
Densidade , M I O 
Temperatura no acto de tomar a densidíide. .:. 24* c. 
Grau giycométrico • • • • 
Destinava-se este mosto para vinho abafado, qué tem muita procura 
em Lisboa e no Porto. 0 vinho d'este nome prepara-se, addicionando a 3 
ou 4 almudes de mosto 1 almude de aguardente; vende-se por almudes, 
e o preço de cada almude é na actualidade de 1^600 réis, tendo sido em 
outro tempo de 5$000 réis. 
Mosto t into: trincadeira e tintureiro. 
Densidade Ü 0 0 
Temperatura no acto de tomar a densidade 23" 
Grau giycométrico ^¿5 
3í¡ 
i; No fira de trinta aseis horas a temperatura cVeste mosto que fermen-
tou em dornas, era igual a 29° c. 
Densidade 1,035 
Grau glycomctrico • ?í 
Teriiperatura da fermentação áa outro mosto formado de trincadeira e tintureiro 
HO fim de trmta e s m huras • 30° 
Densidade 1,040 
Grau glyoometrico 4,5 
: Mosto de trincadeira e tintureiro ensaiado dezoito horas depois dií 
pisa e ainda frio. 
Densidade 1,090 
Temperatura no acto de tomar a densidade âO" 
Grau glycometrico 10 
A maior parte das adegas d'este concelho são debaixo dos cclleiros ou 
das casas de habitação, não sendo estas ainda os peíores typos que vi , 
pois na Beira e na Bairrada encontram-se n'este genero cousas admiráveis, 
qiie nem podem desculpar-se pelos limitados haveres dos seus donos. 
Os toneis acham-se dispostos em duas coxias sobre cachorros de pe-
dra, com um corredor ao centro por onde pode á vontade girar um. casco. 
.. A capacidade dos toneis varia entre tres c quinze pipas, sendo a maior 
parte d'elles de oito a dez; a madeira de que são feitos é geralmente o 
castanho, havendo-os também devinhatico e bôrdo. 
Os proprietários tratam as vasilhas passando-as primeiramente com 
agua e algumas vezes com vinho, e deixando-as enxugar depois. Con-
servam-n'as até a vindima empostigadas, deitando em cada tonel de dez 
pipas tres canadas de aguardente; na occasião de envasilhar o mosto 
meeliam-nas, porém outros tiram primeiro o postigo, vêem como está a 
aguardente, e estando boa deixam-na ficar, no caso contrario despejam-
na e dão mecha. É necessário fazer este trabalho com alguma attenção e 
não é já a primeira vez que os tampadouros do tonel levam de encontro às 
paredes da adega o descuidado executor de tão perigoso tratamento. 
Costumam tirar o sarro das vasilhas de tres em tres annos; o sarreiro 
entra dentro do tonel* faz ia exploração á sua vontade arrancando tudo 
quanto lhe fica á mão a troco de 1^600 réis que paga por IS kilogram-
mas. 
Preserva-se o vinho do contacto do ar, rolhando as vasilhas por mea-
do de novembro, e fecham-se então as janellas da adega expostas ao norte. 
O vinho conserva-se sobre a mãe até ser vendido. 
As trasfegas só se usam quando o vinho ameaça deterioração; as que 
se íazem em outras cpndiçqes são sempre por conta do negociante. Nos 
annos de procura regular, os vinhos de merecimento vendem-se o mais 
tardar até março, e se não se vendem íogo após a colheita, guardam-se 
sobre a mãe muitas vezes até alem da colheita do anuo seguinte. 
São pouco usadas as coliagens, e limitam-sc ao sangue de boi e á 
gomma de peixe, que é de raríssimo emprego. 
É frequento deteriorarem-se os vinhos, victimas d'aquellas doenças que 
aeornnicUem também os vinhos do Cartaxo. O vinho azedo que se attri-
bue á má escolha, á má maturação da uva e ao mau estado da vasilha, 
aproveita-se para vinagre, os que adoecem por outro feitio são immedia-
tamenle transportados para a caldeira de distillação. Effect!vãmente o vi-
nho gordo, o que ;tíi se chama podre, e até o vinho turvo e agridoce, aca-
bam a vida (Testa maneira. 
Ainda ha outra doença que será util mencionar: muitas vezes o vinho 
ao tirar do tonel, e logoque fica em contacto com o ar perde o espirito 
ou a força, o sainete e o aroma, em uma palavra, perde todas as qualida-
des de vinho, apresentando-se tios copos como se fora agua de castanhas. 
Chama-se a isto vinho dessorado. Appareceuestephonomenoemumanno 
muito chuvoso durante a vindima, e no vinho feito com uva de bacello; 
posteriormente tem-se observado nos annos em que a uva apodrece. 
Os vinhos de Torres Novas, excepto alguns antigos, estavam todos 
em más condições para serem avaliados relativamente á sua riqueza al-
coólica, especialmente os da colheita do anno anterior, que se estragaram 
de todo e que em grande abundancia ainda havia por vender. Obtive com-
tudo duas amostras, que me disseram não terem sido aguardentadas, para 







Ambos estes vinhos eram tintos, creio que de consumo ordinario, e 
não pude obter vinhos brancos, palhetes e de cortimenía, do anno ante-
rior, de origem bem averiguada para fazer os meus ensaios. 
Embora Torres Novas possua excellente uva, quasi sempre o seu vi-
nho é tão inferior que apenas se consome para aguardente ou para quei-
ma. Admira também que as adegas d'aquelles que têem mais recursos, 
assim de dinheiro como de lagares e vasilhame, sejam sempre as mais es-
cassas de vinho, não diremos bom, mas regular. Estas são as de quem 
compra mosto para negocio, fazendo vinho para ganhar muito. 
O sr. Dantas Pereira, que desde a infância conhece a localidade e os 
eostumes viciosos dos seus vinhateiros, assevera que os defeitos que as-
sim rebaixam os vinhos, procedem do modo especial de os fazer. Segundo 
este proprietário, os defeitos do processo da vinificação começam Jogo 
pelo mau systema de recolher as uvas e continuam dahi por diante em 
maior ponto, parecendo-nos assas judiciosas as seguintes reflexões d'a quel-
le distincto vinhateiro. 
.- A vindima é feita por mão de ranchadas de forasteiros, mórmcnte 
creanças de doze a quinze annos, com muita malicia e pouca intelligencia. 
Estes ranchos vão uns annos para certos amos, outros annos para outros, 
e n'oste divagar adquirem maus hábitos, porque ha muito mais quem 
vindimo sem apuro que esmerada e conscienciosamente. 
Estes forasteiros, chamados botas, são irracionalmente preferidos á 
gente da terra, mais por se contentarem com insignificante ganho quo por 
faltarem braços para a vindima, e esta, aiodaque o amo recomrnende 
boa escolha, ó sempre feita a esmo pelos botas, que observam as instruo-
coes de quem vende mosto, o portanto não fazem duvida em cortar .pro-
miscuamente verde, podre e maduro, comtantoque cortem depressa. Não 
attençlem pois ás recommendações do bom vinhateiro, o para fazerem 
tempo de comer ttvus, apressam-se em cortar e dispensam-se de escolher. 
Para evitar este vicio e conseguir escolha perfeita, o sr. Dantas Pe-
reira Só emprega os botas, e já homens, nos carretos e na pisa, prefe-
rindo fazer a vindima com as mulheres da terra, e sempre as mesmas. 
Assim consegue amestrar o pessoal da vindima no seu methodo de vin-
dimar, que consiste em mais alguma cousa que na simples escolha dos 
bagos verdes. Por cautela e por economia manda deixar atrás qualquer 
cepíi mais serôdia ou mais eivada de podre, em vez de se entreter com o 
apartamento da parte viciada dos cachos, a qual não se extrema perfeita-
mente, e que daria em resultado perder por inteiro os cachos molestados 
pará não arriscar os sãos. De uns o outros faz depois vinho separadamente. 
A geníe empregada é quasi sempre de menos e succede por este mo-
tivo que a ultima uva entra para o lagar ou para as dornas em acção, 
quando já a primeira tem fervido muitos dias. Depois, se o tonel é gran-
de, requitita-sô;este vicio dê  fabrico, procedendo ao atestar da vasilha 
com algum mosto de outra lagarada ou roda dornas, não sendo raro que-
entre o corte da primeira uva destinada a um tonel, e o da ultima que 
n'elie se envasilhou, medeiem mais de quinze dias. Este inconveniente re-
dobra nas grandes cubas dos negociantes-. 
0 sr. Dantas Pereira calcula sempre o rancho, de modo que em um 
dia oupoyco. mais,.corte a uva necessária para um tonel, e como os seus 
lagares, não enchem completamente as cubas, que são de dez pipas, man-
da desfazer á ciranda, para.uma dorna, o complemento, ao mesmo tempo 
que se effectua a pisa; envasilha esta porção de mosto com todo o bagu-
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lho, antes da lagarada, para cobrir, aromatizar e ciariíicar melhor o mos-
to envasilhado. 
Da muita demora na vindima nasce ainda outro inconveniente, segundo 
o mesmo pratico. Todos íêem experimentado que a peite da uva immer-r 
gída por muito tempo na massa fermentante enrija. Torna-se pois mais 
(liííicil de dilacerar o retém a maioria corante e o tannino em maior ag-
gregação, e sendo a ausencia do tannine, segundo a opinião d'este vinha-
teiro, o grande defeito dos vinhos de Torres Novas, sobre tudo dos bran-
cos, facilmente se percebe o mal que d'este pratica resulta. Para o corri-
gir procede á pisa estando a uva muito fresca, metiendo os homens np 
lagar apenas acabado de atestai*, e em numero de um para cada dorna 
de uvas, succedendo empregar dez onde os outros lavradores emprega-
riam quatro ou seis. Não sendo este meio bastante para tannínar os mos-
tos brancos, junta-lhes tres kilogrammas de grainha moida por dorna 
de uvas, e depois envasilha com todo o bagulho, obtendo assim vinho 
perfeitamente secco e crystallino nos aimos em que toda a colheita só pro-
duziu vinhos doces e turvos. 
Ainda o anno passado empregando a grainha separada da uva fresca, 
desfeita á ciranda antes de estabelecida a fermentação, enxuta ao sol e 
moida na occasião de empregar-se. alcançou vinho branco perfeitamente 
crystallino e secco, comquanto a colheita fosse totalmente arruinada pela 
abundancia de assucar que fez os vinhos doces. Os negociantes Raimundo 
Cotrin do Sousa e Augusto Pereira em alguns cascos a que applicaram 
esta receita tiveram igual resultado, perdendo grande quantidade de vi-
nho da mesma procedencia, envasilhado na mesma epocba anas que não 
fora submettido a este tratamento. 
Sem attençãn ao estado da vindima, os torrejanos envasilham geral-
mente os seus vinhos sem addição systematica de agua nem assucar, ou 
alCOOl. . . . r : ; , - . ! , ! 
O sr. Dantas Pereira, nomeadamente na colheita chuvosa de 1855, ob-
teve vinho tão generoso pela addição de uma arroba de assucar em cada 
dorna, que o vendeu de prompto no mercado.de Lisboa a. Feliciano José 
Pereira, do Poço do Bispo, pelo preço de 70#000 réis a pipa, quando 
pelos vinhos do armo era diíFicil obter 43#000 réis,, 
A este respeito é justo citar também o sr. Joaquim Bertlioido, que em 
1855, vendo o.grande desequilibrio que existia- entre a parte aquosa e o 
assucar, .addicionou agua ás uvas, calculando em 70 por cento o augmento 
de liquido. Era tal a quantidade de materia saccharina, que apesar d'isso 
a fermentação se prolongou oito dias nas dornas,, isto é, o dobro do tempo 
que costuma demorar-se. Grande superioridade teve o vinho obtido por 
este meio sobre todos os outros vendendo-se por 22^500 réis apipa, 
quando o geral dos vinhos deteriorados, nunca pôde passar de 12$o00 réis. 
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Em dois pontos julga o sr. Dantas Pereira approximar-se cia doutrina 
expendida pelos tenologos nacíonaes e estrangeiros; no modo de escolher 
a uva, e na addição da grainha. Mas julgando desperdicio escolher bago 
por bago em cada cacho, não adoptou o alvitre da escolha no lagar, por 
lhe parecer extemporânea, principalmente com relação ao podre depois 
de triturada a uva em parte com a carga e descarga, e preferiu desprezar 
os cachos defeituosos na vinha para vindimal-os depois. 
Emquanto aos inconvenientes que se podem apontar no emprego da 
grainha, o sr. Dantas Pereira, responde com os seus vinhos, vendo n'ella 
um recurso em vez de um veneno, porque pelas condições em que a 
aparta não lhe parece que os seus principios estejam viciados. A grainha 
tempero, como lhe chama este distincto vinhateiro, secca-se apenas tirada 
da uva fresca, e moe-se só na occasião de servir. 
Pouco tenho a acrescentar á judiciosa critica dos processos de vinifica-
ção de Torres Novas feita por um dos seus mais hábeis vinhateiros, cujo 
exemplo me parece digno de ser imitado. 
O tannino da grainha pôde beneficiar os vinhos brancos deficientes 
d'este principio, e não posso deixar de o dizer aqui, porque vi os vinhos 
obtidos pelo sr. Dantas Pereira que differem muito dos seus irmãos, em-
bora todos fossem creados no mesmo solo e nascessem na mesma região, 
principalmente quando a grainha for preparada com os cuidados minucio-
sos de que já demos noticia. Todavia antes de recorrermos a ella vejamos 
se ainda no cacho existe outra parte que deva prestar serviços e que anda 
desaproveitada. 0 engaço também tem tannino, e se a grainha não é ve-
neno, como bem diz o sr. Dantas Pereira, também o engaço o não é. 
Ácerca da sua efíicacia pôde citar-se a opinião e a experiencia de 
muitos cenologos distinctos, e até o fallecido proprietário Pessoa que, pelo 
trabalho dado aos seus vinhos brancos e tintos, conseguia, segundo o 
testemunho de pessoas de muito credito, resultados similhantes. 
O remedio proposto pelo sr. Dantas Pereira com o nome disfarçado 
de tempero, é salutar quando a pessoa que o applica tem conhecimento 
perfeito do que faz; mas não se dando este caso pôde ter consequências 
funestas, e è sem duvida mais trabalhoso de pôr em pratica que o apro-
veitamento do engaço. É receita que na mão do vinhateiro intelligcnte 
pôde auxiliar o vinho, porém que na m3o do viticultor descuidoso e roti-
neiro pôde ajudal-o a morrer mais depressa. 
Em uma palavra: eu não combato absolutamente o remedio, tem-no 
aconselhado cenologos distinctos, e posto em pratica vinhateiros de pri-
meira plana, receio só da maneira de applical-o; e quando ha tanta igno-
rancia não acho conveniente pôr nas mãos d'esse inimigo arma que é pe-
rigosa. 
Se os vinhos de Torres Novas fossem feitos em condições taes de fa-
61 
brico que durante ello se utilisasse todo o tannino de que é possível dis-
por, então seria natural aproveitar logo a grainha; mas não haverá meio 
na vinha, no lagar ou no balseiro, de corrigir o defeito? 
Fallando d'esta maneira, levo somente a mira de tornar-me defensor 
das uvas de Torres Novas. Creio que podem dar vinho excellente sem to-
car n'aquillo que pelas leis naturaes pertence á posteridade, e que a na-
tureza creou não para morrer com a mãe, mas para perpetuar a especie. 
DISTRICTO DE AVEIRO 
B A I R R A D A 
Os vinhos da Bairrada formam differentes categorias, e podem divi-
dir-se em vinhos dc embarque e vinhos dc consumo, distmclos e diversos 
pela còr, formando comtudo um único typo. 
O centro d'esta região vinícola é a Mealhada, povoação outr'ora do 
pouco vulto e acanhada civilização, mas que hoje, cortada pelo caminho 
de ferro e ponto centrai onde convergem lodos os productos da Beira, 
tem em pequeno periodo tomado desenvolvimento considerável, melho-
rando de dia para dia, e prometiendo em breve ser uma das'terras mais 
florescentes entre as que atravessa o nosso caminho de ferro do norte. 
Alem do concelho da Mealhada, mais alguns concorrem para consti-
tuir este paiz vinhateiro; ao norte o concelho da Anadia, pela natureza dos 
vinhos produzidos em algumas das suas freguezias, faz parle d'esla r i -
quíssima região e engrandece-a. O distrklo de Coimbra também contribue 
com parte do concelho de Cantanhede para alargar a area conectivamente 
designada pelo nome de Bairrada, que alguns consideram a região viní-
cola mais importante depois do paiz do Douro. 
E tarefa difíicil demarcar com sufficiente exacção os verdadeiros l imi-
tes da região dos vinhos de embarque, e embora esteja convencido que 
empreguei todos os esforços para conseguir este resultado com a neces-
sária approximaçSo, talvez nem a todos satisfaça o meu modo de entender, 
porque os proprietários, como é natural, fallando dos seus torrões e do 
seu vinho, procuram incluil-os nas comarcas mais afamadas; porém a na-
tureza reage contra estas circumscripçOcs arbitrarias, em manifesto desac-
cordo com as qualidades do solo e o merecimento dos seus productos. 
A região dos vinhos de embarque forma o centro do paiz vinhateiro 
da Bairrada, e acha-se como encravada na região do vinho de consumo, a 
qual se estende de Souzellas por Adões e Ançã, na direcção do norte, até 
Oliveira do Bairro. 
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Ao norte a região do vinho tinto do embarque ó limitada por Horta, 
Tamengos e Aguim; ao nascente pelas povoações de Grada eBarrou; ao 
sul pelos logares de Travasso, da freguezia da Vacariça, Lendiosa e Silva, 
da freguezia de Casal Comba; ao poente porMurtede, EscapSes e Povoa 
do Garção. 
A região do vinho branco de embarque acha-se fóra d'estes limites e 
estende-se ao norte da região do vinho tinto de embarque, oceupando 
toda a margem esquerda do rio Ser tema até Ois do Bairro, S. Lourenço 
e Mogofortís. 
Fóra d'estes limites devem os vinhos considerar-se como de consumo, 
embora por vezes se encontre alguma facha de terreno capaz de produzir 
vinhos comparáveis aos que entram n'aquella demarcação; mas essas con-
stituem pequenas excepções, que não invalidam em cousa nenhuma as con-
siderações que fizemos, porque também dentro da região de embarque se 
encontram por vezes vinhos de inferior qualidade. 
Em volta de toda a região do vinho de exportação está o terreno pro-
ductor do vinho de consumo que, como se pôde ver no mappa, tem con-
figuração que em miniatura se assimilha á da nossa carta geographica. 
D'esta zona de vinhos de consumo ainda c necessário proceder a classiti-
cação, dividindo-os em tres categorias ou qualidades. s 
/ Os vinhos de consumo de primeira qualidade encontram-se ao norte ^ 
/da região dos vinhos de embarque em Ancas, Paredes, Valle de Estevaíii i 
feFamalicã'"; ao nascente em Arcos, Anadia, Povoa do Pereiro, Barrou, / 
" Logrocal cVacariça; ao sul em Pampilhosa. Sargento Mór, Adões, Costa, j 
í Granja, Ançã, Cavalleiros, Pisão e Enxofaes; ao poente em Murtede, Venda / 
\Nova e Bolho. 
Os vinhos de consumo de segunda qualidade predominam ao norte v 
em Oliveira do Bairro, Sangalhos e Avelãs de Caminho; ao poente em 
,cVilIarinho. X 
f Os vinhos de terceira qualidade encontram-se ao sítl em Souzellas, W i t - * 
rnèleira, S. Martinho do Pinheiro, Larçã, Paço e Zouparria. v 
• A divisão que acabamos de fazer justifica-se não só observando os 
productos preparados n'estas diversas localidades, mas é lambem opi-
niSò dos commercíantes e provadores que conhecem toda a região, e que 
eu consultei como guias mais auctorisados em assumptos d'esta ordem. 
Se depois de examinarmos os vinhos, investigarmos a natureza cbimica 
e a constituição geológica do solo vinhateiro, encontraremos também tes-
temunho de grande valia, a favor d'esta classificação, excepto com relação 
a Souzellas e Marmeleira, que téem vinhos de terceira qualidade, mas cujo 
solo, geologicamente considerado, é igual ao que forma o coração da Bair-
rada, isto é, a região dos vinhos de embarque. 
Todo o paiz comprehendido no limite do vinho tinto de embarque é 
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composto de margas, argüías e calcáreos argillosos da parte media e su-
perior do terreno liasico; ao sul e leste é o solo formado do arenatas do 
periodo quaternário, e de rochas calcáreas e arenosas do periodo cretá-
ceo. Este terreno oecupa a parte superior do relevo, emqtianto a região 
do vinho tinto de embarque forma uma depressão circumdada ao sul, 
oeste e a noroeste pela precedente; parece ató que a vegetação e a cul-
tura se encarregam de fazer sentir a diflerença da constituição mineral e 
geológica d'estes dois solos. 
Na parte oriental da região do vinho tinto de embarque, não tem o solo 
a mesma constituição mineral; da Mealhada para Luso, de Travasso para 
a Vacariça encontra-se urna mistura de solos, em que figuram retalhos de 
arenatas do terreno quaternário, afíloramentos do terreno liasico inferior, 
constituidos por calcáreos mais ou menos duros, pelos grés vermelhos e 
hrancos da epocha do trias, e por pequenos retalhos do terreno diluvial 
e alluvial, que, sem terem maior importancia na constituição geológica 
do terreno, não deixam comtudo de influir na natureza do solo agrícola. 
Ao norte da região do vinho tinto de embarque continuam as rochas 
argiüo-margosas da parte media do terreno liasico, estendendo-se até 
S. Lourenço do Bairro, Mogofores, etc., cobertas em diversos pontos por 
pequenos retalhos de areias quaternárias, onde se desenvolvem pinhaes. 
Estas margas são geralmente de cores anegradas e sempre muito argillo-
sas; nas vizinhanças porém dos retalhos quaternários Seio modificadas pe-
las areias que as aguas pluviaes arrastam, tornando-as mais permeáveis, e 
influindo talvez até nas suas propriedades agrícolas. 
Alem da região liasica da Bairrada, que produz os vinhos tinto e branco 
de embarque, ha ainda uma pequena facha ou cantão que se estende dos 
Fomos (povoação distante de Coimbra uma legua para norte) por Sou-
zellas até o Botão, constituida pelos mesmos andares da formação liasica 
que fazem parte da precedente depressão. As margas que correm dos 
Fomos porVillela até Souzellas e Marmeleira são idênticas; na parte 
orientai erguem-se as serras de Alhastro e Brasfemes compostas de calcá-
reos da mesma idade geológica, mas cuja constituição mineral, junta a 
outras causas, não parece vantajosa para a cultura da vinha. Esta pequena 
facha é limitada a oeste e ao norte pelos calcáreos e arenatas do periodo 
cretáceo, e ainda talvez por alguns retalhos das arenatas quaternárias, 
como acontece ao solo circumdante ao sul e a oeste da região dos vinhos 
de embarque. 
Peio que toca á região que produz o vinho de consumo, é formada 
por terrenos de variada constituição mineral e de differentes epochas geo-
lógicas. Todo o solo que forma o flanco direito do valle do Mondego, 
desde as vizinhanças dos Fomos por Adões até Ançã, e bem assim o pla-
nalto que corôa esta porção do flanco, e que se dilata para o norte até 
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as alturas de Enxofães, Lendiosa o Travasso, é constituido de arénalas 
mais ou menos grosseiras de cimento argülo-ferruginoso, que em carnadas 
de desigual possança alternam com camadas de calcáreo areioso, como se 
observa em Adoes, nas Neves, Barcoiço e Mala, nas vizinhanças da Len-
diosa. 
As encostas e os valles que cortam este soto, de ordinario mais rico 
em virtude da mistura das rochas calcaren, argil losa e arenosa, que afflo-
ram nas mesmas encostas ou flancos, dão productos agrícolas mais ricos 
e variados. As altas chãs são pelo contrario mais pobres e cobertas de pi-
nhal e de gándara, com excepção dos logares onde por quaesquer acci-
dentes geológicos afiloram os calcáreos da mesma formação cretácea, por-
que com esses afílorameatos de calcáreo muda a vegetação e a cultura. 
As arenatas quaternárias, cuja composição e caracter mineral mui 
pouco differem das arenatas cretáceas d'este solo, concorrem em diffe-
rentes logares para empobreccl-o, não porque pertençam a este periodo, 
mas pela falta de elementos que em outras partes fazem com que o solo 
quaternário e arenoso seja productivo e rico. 
Este solo cretáceo acaba nas alturas da Marmeleira, entre a Pampi-
lhosa e Travasso, no entanto a região do vinho de consumo prosegue para 
o nordeste d'estes dois pontos, e depois para o norte, indo pela Vacariça, 
Barrou, Villa Nova de Monsarros e Anadia, formando uma pequena zona 
que limita a leste a região de vluho de embarque, mas que ao norte da 
Anadia se alarga para oeste, atravessando de Famalicão até Paredes, de 
Avelãs de Caminho até Palmeira, e terminando ao norte em Oliveira do 
Bairro. 
Da Vacariça até Anadia em vez do solo cretáceo encontra-se calcáreo, 
algumas margas do andar inferior do terreno liasico, camadas de grés 
branco e de grés vermelho do terreno de triús, e depósitos de extensão 
superficial maior ou menor de terreno diluviai, oçeupandd o fundo e parte 
dos flancos dos valles. Os calcáreos d'este andar liasico são em geral du-
ros, pouco desaggregaveis, e de contextura inteiramente differente da dos 
calcáreos que se vêem em Souzellas, Casal Comba, vizinhanças de Ta-
mengos e Ventosa. 
Os grés de natureza geralmente siliciosa da nossa formação triasica 
são de diÉQcil desaggregação, e apenas produzem solo magro e pouco fun-
do^ salvo um ou outro logar em que isto não acontece. O terreno di-
luviai que reveste, quer o calcáreo liasico em questão, quer os grés de 
que ultimamente foliámos, pouca influencia exerce na riqueza do solo 
d'estes terrenos quando se encontra nas pequenas planuras ou nas encos-
tas dos valles, porém no fundo d'estes dá solo e sub-solo fundos e pro-
ductivos. Effectivamente, os valles que se encontram n'esta zona dc vi-
nho de consumo têem o fundo constituido por terreno aluvial e diluviai, 
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o qüÉsl, embora seja muito productivo, mo se presta comtiido para bons 
vinhos de embarque, como, por exemplo, acontece no valle de Villa Nova 
de Monsarros e outros, etc. 
Falta pois em toda esta zona a homogeneidade do solo geológico e 
mineral que se observa na região do vinho de embarque, e esta é talvez 
uma das rasões da differença que se nota também nos seus vinhos. 
De Famalicão para Oliveira do Bairro, e em toda a largura da região 
do vinho de consumo, entre Avelãs de Caminho e Palmeira, predominam 
na superfície do relevo as camadas arenosas do periodo quaternário, e 
são estas que, com outras rochas mais modernas, mas do mesmo perio-
do, constituem o solo vegetal da parte superior do mesmo relevo. Acon-
tece porém que no fundo e flancos das ravinas e vatleiros, que cortam o 
solo, é fácil de ver um systema de camadas que parecem pertencer a ou-
tra idade geológica, como, por exemplo, em Sangalhos, Carquejo da Agua-
da, na Piedade, em Barrou de Aguada, e em geral nas margens do Ser-
tema, desde Sangalhos até Oliveira do Bairro. Este systema de camadas 
compõe-se: de grés vermelho mui fino eargilloso desaggregando-se por 
partes em pequenos fragmentos pela acção dos agentes externos; de grós 
micáceo duro em camadas mui delgadas, de côr verdoenga e negra, con-
tendo no seu interior, e com bastante frequência, rins de calcáreo com 
núcleos crystallinos da mesma substancia; de argillas micáceas e margosas, 
de côr cinzento escura, passando aqui e ali a grés íinos ou a barro. ÍN'este 
systema de camadas, embora se manifeste o calcáreo como elemento con-
stituinte, parece que predomina o elemento argilloso e o elemento silicioso 
em tenuíssimos grãos, formando os já indicados grés finos. Estas rochas 
dão ao solo vegetal indole e faculdades mui different.es das que tem b ter-
reno, que coroa a região; todavia não parece ser dos mais apropriados 
para a cultura da vinha, postoque por emquanto seja temerario pronun-
ciar juizb definitivo a este respeito. 
Á esta diversidade de solos geológicos correspondem vinhos differen-
tes ainda modificados por milhares de outras causas, que concorrem para 
alterar os typos e á natureza das differentes especies de copeiras. 
Pode dizer-se que este paiz vinhateiro foi creado no século em que vi-
vemos, embora não me seja possível precisar com rigor a data em que 
a Bairrada começou a produzir vinhos de embarque. Segundo as reminis-
cencias do sr. José Ferreira de Azevedo, um dos proprietários mais an-
tigos da localidade, foi João Fernandes Gil, negociante da Figueira, o 
primeiro que proctirou aquellesjvinhos para embarque, e suppõe-se que 
a epòcha seria proxímameníe no primeiro anno d'este século. Depois con-
tinuaram este Comniercio os srs. José Antonio Leito, Anlonio Rodrigues 
de Anadia, ThomásRendaj Nestorio da Figueira, casa Bessone, emuifas 
casas do Porto, acontecendo ter sido este vinho exportado como vinho do 
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Douro nas occasiões em que este paiz vinhateiro precisou lançar mão de 
tal recurso, 
È facto que, antes dc 1820, poucas plantações havia na Mealhada, 
conhecenrto-sc apenas u'essa epocha a quinta das Sacarroas, da Tapada, 
o Estrepai, a Portaria e algumas vinhas insignificantes. Anteriormente a 
•1818 os maiores lavradores recolhiam quatro aíé cinco pipas de vinho, 
contentando-se os pequenos fazendeiros com a escassa producção de al-
gmis almudes: em 18^0 o sr. João Baptista Ferreira, pae do dr. Adriano 
Baptista Ferreira, um dos proprietários mais importantes da Mealhada, 
começou de plantar bacellos em dilVerentes predios, e especialmente na 
quinta da Tapada, em um terreno que produzia óptimo tr igo; não con-
tente com este engrandecimento dado á cultura da vinha, foi á quinta cha-
mada da Estação e melieu debaixo da manta uma mata vigorosa. Em 
•1842 esta casa recolheu cento e doze pipas de vinho, que foram vendidas 
por 25#p00 réis cada uma, e d'ahi por diante os lavradores, animados 
com o exemplo, entraram a segiiil-o, tomando a exportação em 1825 mais 
vastas proporções, e assim por diante.até 1834-. N'este anno e nos seguin-
tes foi extraordinario o movimento pelos acontecimentos políticos do Por-
to, até que o oidium veio paralysar o commercio, diminuindo as colheitas. 
Diversas causas influem na quantidade do vinho annualmente expor-
tado. Com referencia ao concelho da Mealhada, e tendo em vista a quanti-
dade e a qualidade do producto no periodo mais proximo, pode calcular-
se a exportação annualmente em seiscentas pipas, effectuando-se de pre-
ferencia para as cidades dc Lisboa, Coimbra, Aveiro e Porto, e também 
para as villas da Figueira, Ovar, Fèira e outros pontos do litoral no dis-
tricto de Aveiro. 
O vinho da Bairrada que desce o Mondego até a Figueira soffre pelo 
caminho algumas alterações; logo nos barcos e ás vezes com o dono do vi-
nho dentro d'elles, recebe do barqueiro a primeira lotação para lhe dimi-
nuir a força alcoólica, substituindo por differentes artificios, que a sua 
perspicacia e longa pratica lhe tem ensinado, um e mais almudes de vinho 
por quantidade equivalente de agua. Apenas chegado aos armazéns da Fi-
gueira procedem os negociantes á confirmação do baptismo, íotando-o com 
vinhos da Beira e de outras proveniencias, até chegar áquelte typo que os 
commerciantes entendem ser mais apropriado para se apresentar fóra 
do paiz. O que não sngue este rumo encontra também mais ou menos 
quem o adultere. 
Os vinhos d'esta região são alguns de tal qualidade que o provador 
mais competente e experimentado chega a confundil-os com o vinho do 
Douro. Ha porém, infelizmente, uma maneira de fazer a distincçio. Em 
geral os vinhos do Douro adquirem qualidades preciosas com o tempo, 
de anno para anno melhoram a olhos vistos, são bons na infancia, melho-
/ 
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res na idatle adulta, óptimos na vdhice; os vinhos da Bairrada não pas-
sam de quatro até seis ou sete annos, têem vida mais curta, c morrem 
quasi sempre sem chegar á velhice, ou antes chegam a ella em um pe-
. riodo que para os outros ó infancia. Foi a Gran-Brctanha que so encarre-
gou de fazer esta demonstração, porque recebendo vinhos de Portugal 
com o nome de vinhos do Douro, observou que uns melhoravam de anno 
para anno, e outros decaíam depois de certa epocha. Este conhecimento 
fez que no Douro, o negociante inglez ao saber que algum armazém rece-
bera vinhos da Bairrada, evitasse de ali fazer compras com receio de os 
mo distinguir no presente, e sem querer tentar a fortuna de serem bas-
• tante conhecidos no futuro. ^ 
Todavia esta inferioridade não è por certo de ordem tal que devamos 
consideral-os desvantajosamente; os vinhos do Douro pela sua longa vida 
parecem ter sido feitos para aquellas eras felizes em que os homens des-
afiavam em duração as arvores das florestas, e em que o vinho de trinta 
anuos olhava com respeito para as alvejantes cãs dos seus consumidores. 
Hoje que não acontece assim, não pode o homem zombar de um vinho 
que vive só sete anuos. 
Emquanto à duração da vida devemos fazer ainda uma dislincção; os 
vinhos brancos da Bairrada não descaem ou esmorecem como os tintos no 
fim do mesmo periodo, e podem hombrear em qualidades com os que 
mais aturam. Na exposição do Porto, nas frasqueiras, e adegas de alguns 
. proprietários, e principalmente na frasqueira do sr. dr. Adriano encon-
tram-se as provas, sendo para notar, que este proprietário possue tam-
bém alguns vinhos tintos, que já passaram o periodo fatal, e que se con-
servam ainda de optima saúde. Apontatn-se porém a dedo, e têcm ga-
nhado nos certamens da industria recompensas valiosas para aquelles que 
os souberam salvar da morte. 
I X 
O bacelío é plantado de modo análogo ao seguido no Cartaxo, com 
a differença de que nunca se eolloca tão fundo na manta. A profundidade 
ordinaria das surri.bas regula por dois palmos, ou como também se diz, 
por duas enxadadas, e depois o.,unho ou o orificio em que se introduz 
o bacello, profunda a terra mais meio palmo. Os homens que fazem a sur-
riba, executam-na em rigoroso silencio, sem haver entre ellos nenhum 
que tenha nome especial. 
Alem do systema das surrihas ou mantas, usa»se também a plantação 
de covacho nas torgas já cultivadas. N'este modo de plantar começa-sc por 
abrir covas no. terreno,, com'dois palmos de profundidade; collocam-se 
n'ellas os bacellos, e enchem-se com a terra da cova immediata, aparcei-
rando os homens a dois e dois. c seguindo cada grupo a sua carreira. 
(¡9 
Nem sempre dá este methodo bom resultado, porque a terra mal cor-
tada estorva o desenvolvimento das raizes do bacello; pode dizer-sc que 
actualmente é apenas seguido pelos fazendeiros que tèem poucos meios, 
o por alguns proprietários do Cantanhede que, pela maior profundidade 
que dão á cova, conhecem o methodo pelo nome de covacho de joe~ 
lheira. 
O tratamento do bacello é como no Cartaxo, porém geralmente só no 
quarto anno se deixa vara. Adopta-se como em Torres Novas semear mi-
lho no primeiro e segando anno das bacelladas, e affirmam os lavrado-
res que esta planta em nada prejudica os bacellos, não acontecendo outro 
tanto com a batata, abóbora e melancia, que muitos introduziram nas vi-
nhas mas que as destroe, embora a terra seja ajudada com estrume bom 
e abundante. 
O systema de poda seguido n'esta regifto ó único, e turn o nome de 
poda de talicão ou corneto. Não differe do methodo geralmente adoptado 
ñas outras regiões vinícolas; o podador escolhe a vide mais vigorosa e 
próxima da cepa, e vao cortando todas as outras varas. Também se cos-
tuma deixar no corpo da cepa um pollegar para dispor no anno seguinte, 
de mais uma vara ou rollal-a por aquelle ponto, se a cepa não tem força 
bastante para conservar duas varas; o pollegar ou fiel serve igualmente 
para indireitar a cepa e conserval-a rasteira. 
É costume antes da poda para maior facilidade do serviço e para arejar 
as raizes excavar a vinha. Alguns excavara unicamente as cepas, que têem 
vides enterradas, e os pequenos fazendeiros que cultivam por suas mãos 
exeavam todas as cepas, espalhando a terra para a conchegarem na occa-
sião da cava. 
A experiencia mostra que resulta da excava grande beneficio para a vi-
nha, mas nem todos podem fazel-a por falta de braços. Convém notar que 
este trabalho só se verifica nos terrenos arenosos, que dão rápido escoa-
mento ás aguas e evita-se nos terrenos poucos permeáveis, porque a agua 
empoçada prejudicaria a vinha, arrefecendo-a. 
A epocha da poda é em novembro, dezembro e janeiro, parecendo 
preferível fazer-se tarde para evitar a perda das colheitas com as gea-
das de março e abril. Já por mais de uma vez se tem observado que a 
poda temporã arrisca a colheita como aconteceu ainda em 1865; n'este 
anno aquellos que podaram em março tiveram muito vinho, e os que po-
daram cedo não obtiveram nenhum, porque as vinhas foram totalmente 
queimadas na noite de 22 para 23 de março. 
Outros adoptam fazer a poda com ramos, cortando a ponta da vara 
somente na occasião da empa, o que dá em resultado rebentar a videira 
mais tarde e mais vigorosa. 
A empa faz~sc por um só methodo, conhecido peio nome de empa 
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de chouriça (Fig. 0); se a videira ê vigorosa geme-se a vara dando-se-llic 
uma volta fonnamlo arco, o ata-se com junco ou vime á cepa mãe, dei-
xando na extremidade da vara dois olhos antes da ligadura; pelo contrario 
se a cepa mãe é fraca emprega-se um pau a que se enipa ou aia a vara. 
Esta operação faz-so logo depois da poda; no anno seguinte o podador 
aproveita em geral a vara que está antes da gemedura cortando todas as 
mnis. 
A cava ê geralmente feita a montes; o que, como já dissemos fallando 
de Torres Novas, produz óptimos resultados; assim o aCQrmam os lavra-
dores d'esta região vinícola, poisque esta cava destroe iodos os vegetaes 
áamninbos, afugenta a gramma e o escalracho, que sendo abandonados 
a. si se propagam ¡restes terrenos com gram It; facilidade. Apesar d'isto al-
guns proprietários, por falia de braços ou. de capita!, são muitas vezes obri-
gados a recorrer á cava a raso contra sua vontade. Varia a epocha desti-
nada para este sosviço conforme a natureza dos terrenos, sendo o mais 
tarde até fim do maio nos terrenos argiUosos ou baixos. 
. A arreada, que tem por í im desfazer os montes da cava e conchegar a 
terra ás cepas, tem epocha variável, segundo circumstancias muito es-
peciaos; pode eomtudo dizer-se que no raez de maio se procede a este 
serviço. 
Ácerca da mergulhia e, Renovação da vinha velha pouco ha a acres-
centar ao que já dissemos. Paça evitar a destruição da cepa mãe e tirar 
d'ella ainda proveito, usam os lavradores, em vez de a metter debaixo 
da torra dar uma volta com a vide em torno do corpo 'da mãe c enterral-a 
depois, alcançando assim uma nova planta. Quando esta tiver adquirido 
força SLilliciente, para viver vida independente, separam-na coríando-a da 
cepa mãe para evitar o definhamento da videira cujas varas se mergu-
lharam. A este ;p!'pcesso se chama deitar rastão, e não tem na Bairrada 
muitos seguidores, sendo, principalmente os pobres que mais o applicam. 
A enxertia é utilisada para transformar a videira má em outra de 
boa qualidade, e lambem acontece ter-sc empregado para fim inteira-
mente diverso, isto é, muitos por enxertia tôcm transformado cepas de 
excellentes dotes em outras ordinarias, e que se recommendam somente' 
pela excessiva producção, sob pretexto de que os ratoneiros e o oidium 
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não consentem nas vinhas senão as más qualidades. Fundados em taes 
rasões, vão destruindo insensivelmente o boal de comer, o moreto, o cas-
tellao, moscatel, bastardo, etc., e propagando baga, baga e sempre baga, 
que ó de tão escura linhagem, que até o oidium e os ratoneiros não que-
rem nada com eíia. 
Em alguns casos ajudam-se as vinhas com estrumes vegetaes e ani-
maes, c por obtel-os fazem os agricultores toda a casta de sacrifícios, não 
receiando deteriorar a saúde e encurtar a vida. Só quem não atravessou 
os logares e as aldeias das nossas províncias poderá ignorar esta verdade, 
e repetir que o lavrador portuguez, desconhecendo o valor dos estrumes, 
exige da terra fecundidade perenne. 
Vi em Antes, Sepins e outros logares, todas as casas rodeadas de 
pantanos pestilenciaes, verdadeiras sepulturas abertas espontaneamente 
pelas mãos dos seus habitantes. 0 transito pelos caminhos é impossível, a 
serventia estabelece-se as mais das vezes pelos quintaes; defronte de cada 
porta encontram-se profundas covas, onde o tojo, a urze e a queiróga, á 
custa das aguas do inverno, do transito das cavalgaduras e dos bois, se 
transformam em grandes lavacliões. Atravessar com sapatos estes pantanos 
de immundicic ó completamente impraticável, descalços e semi-mis se ar-
rojam os moradores muitas vezes uestes charcos, que viciam o ai' e o em-
pestani, mas que no anno seguinte lhes ha de servir para fertilizar a terra. 
Os ambiciosos escavam diante das suas inoradas covas mais profundas 
que as dos seus vizinhos, e pela differença de nivel transporiam até a poria 
o que c propriedade alheia. Cada habitante só se considera feliz quando 
em frente da sua casa tem um lameiro de grande profundidade, que atra-
vessa a rua, impedindo a passagem. Ao ver estas povoações, qualquer diria 
que uma nova raça de homens tinha roubado aos vermes da pu.íretacoão 
o segredo de viver sobre os despojos da materia que a força vital desampa-
rou. AU nascem e ali vivem até os, colher a morte, que vem depress^ quasi 
sempre, impossibilitados de vigorar e robustecer-se como poderiam,, sa-
criflçand.o. a vida pela terra, o. bem estar e a saúde. E é t ç l o aferro, que con-
sagram a estas praticas, que até na Mealhada se encontra ainda quem amal-
diçoe o. caminho de ferro por ter levantado as es.trumeiras do meio da 
rv$, embora cada um em sua casa as possa propagar á yoAtade. 
Pena é que tantos sacrificios definhem as povoações sem 9Q menos 
conseguirem augmentar na proporção do sacrificio a fertUiclade cio,solo... 
DESPEZAS DO GítANGEIO B DA COLHEITA 
A plantação de um milheiro de bacelíos importa nos casos mais ge-
raes, termo medio, em 20$000 réis, sendo o preço de lO^OGO réis o mí-
nimo por que se pode fazer, e 4O#000 réis o máximo. 
n 
A despeza do grangeio feila com mil plantas, consideradas no estado 
normal, é o seguinte: 
Poda, 3 homens a 160 réis 480 
Empa, 1 homem a '160 réis • 160 
Cava, 5 homens a 220 réis . . . ' M Í O O 
Arrenda, 1 homem a 220 réis 220 
Colheita 
Vindima, 2 mulheres a 100 réis 200 
Carreto da uva nas distancias inedias 100 
Lagaragem e onvasilhagem, 1 homem a 200 réis 200 
2¡gft6Q 
A producção de '1 milheiro, antes do oidium, era de 27 almudes (pipa 
da Bairrada), hoje não excede 8 a 10 almudes *. 
I l l 
No concelho da Mealhada parece ter o oidium apparecido mais cedo 
que nos outros concelhos, acreditando-se geralmente que se manifestou 
em 1850. Diminuiu no anno seguinte; em 1852 appareceu em maior es-
cala, e assim progressivamente até 1856, anno em que matou comple-
tamente a colheita. No anno de 1857 houve grande differença para menos 
na intensidade da molestia, e de então até agora tem atacado as vinhas, 
aindaque deva considerar-se a epiphytia em declinação. 
Era tal a abundancia do vinho, no período anterior á invasão do oi-
dium, que em 1848 se venderam 17 poceiros de cachos2, que produziram 
17 almudes de vinho, por 300 réis; e n'esse mesmo anno muitos vinhos, 
depois de fabricados, foram vendidos por !$800 réis a pipa, pondo o 
commissario á porta da adega do lavrador, para receber por este preço, 
pipas com a lotãção de 39 almudes f 
CaMa-se a producção media annual antes que o oidium invadisse as 
vinhas em mais do triplo da producção actual. 
O preço dos vinhos varia consideravelmente de anno para anno, o que 
depende de muitas circumstancias, difEceis de avaliar; no anno de 1864 
o preço obtido por 1 pipa de 27 almudes, foi de 40)5000 réis, quando 
no anno seguinte, sendo o vinho regular, pouco subiu alem de 25#000 
réis. Os vinhos brancos, comquanto cm alguns annos tenham preço mais 
baixo, em outros tèem igualado e excedido os vinhos tintos, c até os 
vinhos delgados ou de inferior qualidade alcançaram, principalmente nos 
1 O almudc cia Mealhada corresponde a 21,144 litros. 
2 jVomc dado n'esta localidade ao cesto vindimo. 
V 
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últimos tempos, preço igual aos superiores. Attendendo porém ás ten-
dencias do mercado, pôde cabular-se em 30£000 réis o preço approxi-
mado de uma pipa, da lotação d'esto concelho, na adega do,lavrador. 
Para combater o oiclium alguns lavradores, e não ha ainda tres annos, 
começaram de enxofrar, conseguindo colheitas rmis abundantes que os seus 
vizinhos, mas vendendo infelizmente os vinhos mais baratos, ou porque o 
enxoframento não seja feito com a devida cautela, ou porque o vinho car-
regado dos productos que dimanam do enxofre, não soffra nenhum trata-
mento. 
O preço do vinho enxofrado é muito inferior, e vale sempre 8$000 a 
|0$000 réis menos em pipa que o vinho que o não é. 
O trigo semeado na vinha, como remedio para evitar o oidium, não 
tem sido cfficaz, e pôde affirmar-se que equivale a deixar a vinha de pou-
sio n'aquelle anno. 
As castas mais atacadas são; o castellao e trincaâeira, entre as tintas, 
boal cachudo, ar into e mourisco, nas brancas. 
. As videiras são também aqui de tempos a tempos acommettidas pelo 
pulgão, e appareceu esto anno uma podridão no fructo em ponto tamanho 
que assustou os vinhateiros, julgando ver n'ella novo flngello para as 
vinhas. Embora me pareçam infundados estes receios, porque na incon-
stancia da quadra se acha a explicação do phenomeno, devo comtudo dar 
uma noticia, postoquo incompleta, d'essa especie de mela que os agricul-
tures não attribuem ás chuvas, as quaes ainda n'essa epocha não tinham 
principiado, nem ao contacto do fructo com a terra, porque se observa em 
cepas altas, e até em parreiras elevadas 2m,5 acima do solo. 
A podridão manifestou-se principalmente nas castas brancas, mas de-
pois na Anadia e em Mouraz da Beira, vi e soubeque também se dera nas 
castas tintas. Os primeiros cachos em que observei o phenomeno tinham 
o nome de Sé de oiro e pertenciam ao dr. Adriano Baptista. Esta uva, 
muito serôdia e só propria para comer, amadurece depbis do meado 
de outubro; qualquer dos dois exemplares a que me refirp apresentava 
muitos bagos completamente atacados de podridão e irregularmente espa-
lhados por todo o cacho, verificando-se o exame no dia 25 de setembro, 
quando a uva estava ainda verde. 
O signal mais apparente d'esía supposta doença, ou o principio do 
mal, pareceu-me ser a mudança de côr que apresenta a pelle ou epiderme 
do fructo. A côr verde característica desapparece, sendo substituída por 
outra pardacento torrada, similhante â que tomaria a uva, se para fazer 
passa a immergissemos em agua a ferver. 
O bago tocado, logoque íome esta côr, perde a rigoza natural, enru-
gando-se a pelle, e a carne da uva transforma-se em um liquido muito 
fluido, que n'alguns bagos manifesta o cheiro característico do acido ace-
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tica. Parece q m % podridão, nao se propaga de bago a bago pelo con-
tacto extorçiq, mas que procede já do ponto por onde ellos se inserem 
nas ramificações do engaço; estas mostram côr escura, apparencia le-
nhosa e signaos evidenles do complela atrophia. Finalmente, w grau de 
máximo, dcsenvolviuiento, dcstaca-se o bago, ou fica adherento, mas fen-
dido» completamente privado da substancia carnosa, e reduzido á pelle 
como, um fructo dehiscente que se abrisse para lançar a semente. 
As castas de uvas tintas mais usadas na feitura dos vinhos são, pela 
ordem da sua importancia, as seguintes: 
Baga, casta predominante, refractaria ao oidhm e a todas as influen-
cias aÉmosphericas, castellao, moretOj xara, trincadeira, c em segundo 
logar bastardo, cidrei'rinha, souzõo e tintarão, muito similhaute ao souzão 
na videira; as-castas brancas, boal de Santarém, de que algumas vezes se 
tem feito vinho especial, rabo de ovelha, alva darão, escabelado, arinto, 
•mourisco, esgana-cão. Alem d'estas ha ainda Fernam PU (Pires) branco, 
Fernam Pi l roxo, boal roxo, D. Branca, coração de gallo (tinto), mos-
catel roxo ou de Jesus, moscatel braveo, moscatel cachado, moscatel 
preto e pê de perdiz. 
Gastas tintas 
^a^a—Muito productiva; têmpora; não. éanneira; prospera em to-
dos os terrenos. Maturação, IS de setembro. 
Cgmllão—Productiva; têmpora; anncira; prefere os terrenos fortes. 
SíatuNção, meiado de setembro. 
. Moreto—jNà.o é amieira; dá-se bem em todos os terrenos e no. mais 
assirmlha-se ao castellao. 
Xará— ftfiiitoproductiva; serôdia; an.neira; escolhe os terrenos for-
tes, Maturaçãp, |im .cie setembro, 
TrincOidma, — Bastan^ productiva; teiuporã; não. ó aiméira; dâ-se 
nos terrenos fortes. Maturação, meiado de setembro. 
Bastardo—Productiva; témpora; não éanneira; prospera em todos 
os terrenos. Maturação, meiado de setembro. 
Souzão — Pouco, productiva: serôdia; folga nos terrenos fortes.. Matu-
ração, fins de seferíiÉro. 
O souzão nÃo prospera bem em vinhas, é costume plantal-o em corri-
mão ou latada, cercando as terras, ou então nas vinhas a distaucía de duas 
varas entre bacello e baeello c com estacas para o levantar. 
Cidveirinhfy — Pouco productiva; serôdia; anneira; dá-se em todos 
os terrenos. Maturação,, depois de 20 de setembro. 
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Castas brancas 
Boal de Saularem—-Muitoproductiva; témpora; nãoéanneira; dá-se 
liem em todos os terrenos. Maturação, meiado de setembro. 
Rabo de ovelha—Productiva; têmpora; amieira; prefere terrenos for-
tes. Maturação, meiado de setembro. 
Alvadorão-— Productiva; têmpora; amieira; escolhe terrenos fortes. 
Maturação, meiado de setembro. 
Esmbelado—Productiva; têmpora; nãoéanneira; dá-se nos terrenos 
íortes. Maturação, setembro. 
Arinto—Productiva; têmpora; não é anneira; prefere os terrenos for-
tes. Maturação, meiado de setembro. 
Boal cachudo — Productiva; témpora: amieira; dá-se em todos os 
¡errónos. Maturação,-meiado de setembro. 
Mourisco —Productiva; serôdia; anneira; prefere os terrenos fortes. 
Maturação, fim de setembro. 
Esgana-cão — Productiva; serôdia; não é anneira; vive bem em todos 
os terrenos. Maturação, fins de setembro. 
Alvar—Productiva; têmpora; não ó anneira; prospera em todos os 
terrenos. Maturação, l o de setembro. 
Ensaio de algumas castas de uvas da Mealhada. 
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Sem duvida as uvas do Cartaxo e Torres Novas são mais ricas de ma-
teria saccharina, e costumando também as castas brancas ser mais saccha-
rinas.qae as tintas,, não se verifica este caso nas uvas que ensaiámos: o 
casiellão leva a todas a palma, e o boal de Santarém apresenta notável 
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inferioridade comparado com a baga, o que por fórma nenhuma se pode 
admittir, não sendo em anno excepcional. 
Todas as casias brancas apresentam menos assucar que as castas tin-
tas, e entre estas a menos saccharina é, como em tocia a parte, a predo-
minante. A baga pouco racionalmente preferida a todas as boas castas an-
teriormente adoptadas, concorre no dizer do lavrador esclarecido para que 
os vinhos da Bairrada sejam inferiores ao que já foram. Se o amor por 
ella continuar como até agora, dentro de poucos annos, toda a Bairrada 
fará plantações e vinhos extremes do uma casta só. Talvez se podesse 
tirar mais algum partido da baga, vindimando muito no tarde, porque al-
guém assevera que esta casta assim colhida produz melhor resultado, não 
entrando geralmente para os lagares em completo estado de maturação. 
O oidium tem causado aos vinhateiros prejuízos de differentes ordens, 
os quaes ainda clles augmentam por se sujeitarem com facilidade aos ca-
prichos da doença. Impede o oidium que a loiça dos lavradores se encha 
a deitar fora, estorva também que o seu vinho seja da mais apurada casta, 
e, eomo sempre ataca as melhores videiras, o lavrador em logar de de-
fendel-as, vae plantando as más, porque antes quer ver o lagar cheio de 
ruins fructos e a adega com mau vinho que combater ao ar livre o terrível 
inimigo com os remedios que a experiencia aconselha. 
Outr'ora a vindima era sempre depois do dia de S. Miguel, conti-
nuando por todo o mez de outubro; n'estes últimos annos, como a produc-
ção tem sido limitada, qs lavradores no intuito de evitar o roubo dos seus 
escassos fructos, entraram a vindimar no principio de setembro, e ãs vezes 
nos últimos dias de agosto, sem se importarem com a boa ou má qualidade 
do vinho. 
Vê-se claramente que tendo as uvas da Bairrada, ainda as mais têm-
poras, maturação que nunca se verifica antes de -15 de setembro, era im-
possível em taes condições fazer vinho de uvas bem sazonadas. Para ob-
viar a estes inconvenientes, alguns proprietários de influencia, conside-
rando a vindima témpora prejudicial e noèiva, fizeram uma representação 
á camará, pedindodhe que por meio de postura approvada pelo conselho 
do districto, se pozesse cobro em taes desvarios; e como a hora da vindima 
não sòa todos os annos no mesmo dia, reunem-se os principaes proprie-
tários na casa da cámara, e n'essa reunião, a que também assiste o admi-
nistrador 'do concelho, marca-se o dia mais azado para fazel-a, o qual se 
annuncia aos povos por editaes. 
Este modo: de providenciar e de attenuar os males de que já fallamos, 
embora não respeite muito o direito de propriedade c seja ainda pallido 
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reflexo de um passado em ruinas, tem comtudo produzido resultados de 
alguma utilidade, se acreditarmos na opinião d'aquelles que o resuscitavam. 
Se o bom fabrico dos nossos vinhos dependesse unicamente da vin-
dima e do moda de a executar, por certo a Bairrada e principalmente o 
concelho de Anadia, que tomou a iniciativa, c o concelho da Mealhada que 
o imitou, teria resolvido o problema; todavia muitas outras causas influem 
na feitura dos vinhos, as quaes as camarás e os proprietários não procu-
ram remediar. Os bons principios oppõem-sc manifestamente a estas pro-
hibições que coarctam a liberdade individual c estorvam o livre arbitrio 
em questões em que ninguém pode nem deve intrometter-se, e ficam as 
mais das vezes letra morta, porque taes disposições facilmente se illudem, 
e não ha grande força para fazel-as cumprir. 
Aconselhar os lavradores a que vindimem na occasião conveniente, é 
dever dos homens esclarecidos, obrigal-os a vindimar em epocha deter-
minada, é acto pouco justo, que não pode fundar-se no direito. Vindime 
cada um quando quizer e tratem de persuadir-se os menos atilados da 
necessidade de fazer a vindima opportunamente; o que for surdo a tão 
bons Conselhos, terá naturalmente o castigo na depreciação do producto 
que fabricar. Associcm-se os lavradores intelíigentes para fazer bom vinho, 
para o vender sem falsificação, combatam assim os rotineiros, mas deixem-
Ihes liberdade ampla de dispor como lhes aprouver, do fructo do seu tra-
balho, no qual ninguém pôde tocar. E se querem postura para a vindima, 
façam-na também extensiva a todos os erros do fabrico: com muito maior 
rasao se deve prohibir e castigar os que deixam azedar a uva no balseiro, 
os que abandonam o vinho em fermentação alem do período conveniente, e 
que sem respeito pelo producto que fabricam guardam o vinho no curral 
ou na cavalíariça, enlojando-o em vasilhas mal tratadas e immundas, onde 
adquire defeitos irremediáveis, onde adoece, podendo viver com saúde, 
e onde morre devendo ter longa vida. 
A França, que não se pôde vangloriar de ser paiz liberal, está hoje 
procurando íibertar-se do odioso ban de mndange que os timoratos pen-
sam ser a salvação dos vinhos, mas que a final não passa de puerili-
dade estéril. Emquanío os homens do campo se não convencerem de que 
lhes convém arrancar das videiras as uvas bem sazonadas, hão de encon-
trar sempre milhares de pretextos para illudir a vigilancia da auctorídade, 
e esta perde a força morai, porque dispõe de fracos meios para se fazer 
obedecer. 
Reunam-sc e discutam os proprietários c fazendeiros de cada locali-
dade o dia mais conveniente para vindimar, reunam-se e discutam o pro-
cesso a que devem submotter as uvas tão bellas e formosas do nosso bello 
solo vinhateiro, auxiliem e convençam os pobres de espirito e de fortuna, 
mas obriguem-se às decisões voluntarumenu, e não imponham a nin-
guoiíi a 'òíirígaiçao"Hg seguil-os. É claro 'qm m as providencias adoptadas 
dereríi resultados fíroíiciios, terão no futurò todos por companheiros; em 
vez do rigor o exetnplo, em logar do castigo o conselho, c este com o 
exemplo hão à&, como o sol que brilha no horisonte, vivificar mais de-
pressa e produzir mais «ido. Se o tempo tudo conquista e alcança nos 
phetiomenos da hátureza, nas densas trevas do espirito, só a luz do exem-
plo alimentada pelo fogo da insirucção oonsegue ter imperio. 
O córte das uvas é feito com grande irregularidade. Mulheres o rapa-
zes por exigirem menor salario que os homens, vindimam a esmo, sendo 
a maxima perfeição a que se tem chegado, cortar primeiro as castas bran-
cas e depois as tintas. A úva depois de cortada é mettida em cestos vin-
dimos chamados poceiros, e conduzida n'elJes para os lagares ou balsei-
ros. Cada dorna cheia de nvapóde produzir vinte almudes de mosto. 
Costumam fazer-se vinhos brancos e tintos de embarque e de consu-
mo, e alem d'estes geropiga e abafado. 
O vinho branco e o vinho tinto podem produzir-se cm todo o paiz vi-
nhateiro, sendo em maior quantidade os vinhos brancos em Aguim, Ta-
mengos, Horta, Gis, S. Lourenço e Mogofores. Na região dos vinhos de 
consumo dois terços são tintos e um terço brancos. 
G processo para obter os vinhos tintos de consumo e embarque é o 
mesmo, as differenças provém da terra em que nasceu a uva e do ar que 
a bafejou. No vinho tinto empregam-se as castas tintas e todas sem sepa-
ração, e alera d'estas algumas castas brancas quando o lavrador as possue 
em'tal quantidade que não vale a pena fazer vinho branco. 
Empregam-se principalmente a baga, omoreto e o castellao, com mehor 
frequência triheadeira, xara e bastardo: em muitos casos a baga forma o 
mosto exclusivamente. 
Conduzida a uva até a casa em que se procede ao fabrico, despeja-se 
no sitio em que tem de ser pisada, fazendò-Se a pisa em lagares ou hal-
seiros. Quando Efcolheita era.abundante e nao escasseavam os braços, dis-
seram-me quéa-viodima se fazia-dépressa para encher o lagar sem demora; 
hoje não acontece assim e òs appareltios destinados às operações vinarias 
levam mais tempo ^atestar. Pisa-se a uva nõ lagar de bica aberta e pas-
sa-seo mosto, bagulho, e engaço para dentro dos balseiros. Depois de 
passadas vinte G quatrodíoras começa ordinariamente a fermentação, em-
pregando-se dois homens para agitar o mosto e afundar a balsa em cada 
balseiro de quatro pipas. Os dois homens, nús até muito acima dos joe-
Hios> começam por despegar a balsa de ttiii lado, calcando-a aos pés; á 
medida que a afundam, levanta-se a massa do outro lado, e para mergu-
lhal-a no mosto ou voltal-a, ajudam-rfa com pás de madeira pelo ponto 
em que mostra ter tendencia para subir. Yoitada a balsa calcam-na por 
todos os lados, ròmpendo-a com os pés e com rodos de madeira, e logo-
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quo ella desce de modo que os homens se não podem suster eflrciinâí 
atravessam uma tábua no centro do balseiro e sentados-coTtíimiám a me-
xer com os pés e com o rodo, conservando a balsa sempre mergulhada 
no mosto. No fim de algum tempo passam para outro, balseiro e assim 
percorrem todos, fazendo o mesmo trabalho. Quando a balsa subiu ri> 
pete-se o tratamento descripto, ordinariamente tres vezes ab dia, durando 
esla operação, termo medio, quatro dias. 
No fim d'este tempo vê-se se o vinho tem a côr e o travo conreíiien-
tes, e se a balsa começa a cair; dando-se todas estas circumstancias, des-
peja-sc o mosto pelo borneiro, collocando n'clle uma torneira e aparando 
o liquido cm ceibas, d'onde se tira com quartas para os toneis. Ás vezes O 
mosto, 110 íím d'este periodo, ainda não apresenta côre travo, começando 
comludo a balsa a cair; apesar d'islo é costume em tal caso proceder logo 
ao envasilhamento. 
Extrahidoomosto, entra um homem dentro do balseiro para tirar ¡t) 
p . Os balseiros, quasi sempre de grande capacidado, mui altos e aper-
tados na boca, diííicultam consideravelmente esta operação. O espirito e 
fortaleza do vinho, dizem os trabalhadores, entonterc-os e faü-lttes perder 
os sentidos; não é raro encontrar, quasi asphVxiados pelo acido carbónico 
que se desenvolve em torrentes, os desgraçados a quern compete este ser-
viço, os quaes se sujeitam voluntariamente a executar repetidas vezes no 
mesmo anno a experiencia, que os cães da grata de Pouzzoli, em Nápoles^ 
costumam fazer á força por satisfazer a curiosidade dos viajantes. 
Logoque o trabalhador desce ao balseiro* lança o bagulho e o engaça; 
cango, com um farpão para dentro de ceibas, e outro collocado da parte 
de lora-conduz estas an-iagar, onde se faz o pè e se espreme á vara. O mosto 
obtido junta-se nas vasilhas com o mosto primitivo. AÊfjrmam alguns vi-: 
nliateiros que o vinho do pê antes do oidiíun era sempre o melhor, em-
qnanto hoje se considera ò peior. 
O cango depois de espremido aproveita-se para agua^pé; 
A fermentação do mosto continua dentro, dos toneis , nos primeiros 
quatro dias com bastante violencia, e depois mais lentamente, podendo 
prolongar-se alem de um. mez. Conhece-se que o vinho está feito pela 
prova e limpidez. 
O processo da feitura de vinho, lai como acabo de o descrever, não o vi 
seguir em parte nenhuma da Bairrada. Parece que os lagares são destina-
dos simplesmente á pisa da uva c ao aproveitamento do vinho do pé ; c 
como a colheita não exige grandes despejos, procede-se á pisa actual-
mente no mesmo balseiro em que se passa a fermentação, e na dorna que 
conduz a uva das vinhas. 
No começo do trabalho a primeira dorna de uvas despeja-se para o 
balseiro, onde se faz a pisa, porém depois procede-se a esta dentro das 
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dornas á medida que vem chegando e ainda em cima dos carros que as 
conduzem, deitando-se o mosto para o balseiro, onde soffre o tratamento 
já descripto. 
Este anno a cámara marcou para começar a vindima o dia 24 de se-
tembro, e desde então até o principio de outubro choveu continuamente. 
Pode dizer-se que uma terça parte da colheita caiu do céu n'aqueíies 
dias, porque as aguas piuviaes enchendo as dornas e molhando as uvas 
augmentaram o mosto n'esta proporção. A vindima fez-se vagarosamente 
e com pessoal muito inferior ao necessário, gasíando-sc cinco dias, c mais 
em alguns casos, para encher os balseiros. É forçoso confessar que os la-
vradores apurados evitam, quando podem, este péssimo systema de ini-
ciar o fabrico. 
Os vinhos brancos fazem-se exclusivamente nos lagares; as castas mais 
empregadas costumam ser boal de Saniarem, rabo de ovelha, arinto, 
aívadorão, escabelado, boal cachudo, bical, pé de perdiz, esgana-cão, 
D. Branca e mourisco. 
O vinho branco pode fazer-se de bica aberta ou de bica tapada; no pr i -
meiro processo dispõem-se as cousas de modo que, apenas pisada a uva, 
o mosto seja logo envasilhado nos toneis, ficando no lagar o pé que se es-
preme immediatamente. O vinho assim obtido fica muito delgado e muito 
branco, isto é, não apresenta cm tão subido grau a côr alambreada, quo 
se observa geralmente em todos os nossos chamados vinhos brancos. 
No processo de bica tapada, que é o melhor, deixa-se fermentar o 
mosto no lagar com o engaço por vinte e quatro boras, abre-se a bica de-
pois e passa-se para os toneis. O pé é tratado da mesma maneira. 
Estes vinhos precisam de mais tempo que os tintos para completar 
a sua organisação; nos annos regulares prosegue, por espaço de quinze 
dias nas vasilhas, a fermentação, enérgica e violenta, que é seguida pela 
fermentação lenta, a qual dura um mez e mais. O vinho branco que se pre-
para com cortimenta de vinte e quatro horas tem mais corpo, devendo 
notar-se que ambos os processos produzem vinhos que clarificam perfei-
tamente. 
Também se fabrica bastante geropiga e vinho abafado, principalmente 
a primeira, que na mão dos entendidos é a quinta essência dos vinhos, o 
liquido mysterioso onde se encontra o paladar de todos os mercados, e 
que pôde, quando o vinho está morto, galvanisar-lhe o cadaver. 
Compõe-se a geropiga das mesmas castas que se adoptam para os v i -
nhos, e distinguem-se duas classes, brancas e tintas. 
A geropiga branca faz-se de bica aberta, a fim de aproveitar toda a 
doçura da uva, e logoque para o tonel se lem passado quantidade de 
mosto que se approxime de meia pipa, junta-se aguardente na rasão de 
uma quinta parte em relação á capacidade total da vasilha, e acaba de 
Sí _ 
aítesíar-se com mosto. Apesar do álcool empregado estabelece-se sem-
pre fermentação que dura oito a dez dias. 
Para fazer a geropiga tinta segue-se na pisa o processo, que se adopta 
para os vinhos tintos de bica aberta, tendo porém o cuidado de encher 
os balseiros rapidamente. Depois de estabelecida a fermentação mexe-so 
o mosto constantemente para em pouco tempo se carregar de materia 
corante c evitar que adquira travo; assim que este começa a manifestar-se 
envasilha-sc addicionando aguardente na mesma proporção. 
O vinho abafado, ordinariamente tinto, obtem-se pelo processo da ge-
ropiga, com a differença que se addiciona ao mosto a quarta parte da 
aguardente. 
O álcool empregado n'estas preparações marca 9o do areómetro de 
Tessa, e julgo que o de vinho quando o lavrador prepara a geropiga por 
sua conta, porém, não se dando este caso, a aguardente empregada é sem-
pre de cereaes. 
Alguns lavradores no acto de envasilhar os mostos beneficiam-nos com 
dois almudes de aguardente por pipa. 
Alem dos processos descriptos mencionarei os seguintes, que algumas 
vezes tem sido postos em pratica, embora uns estejam hoje abandonados, 
e poucos em uso. Houve epocha em que era costume juntar baga de sa-
bugueiro á geropiga tinta, depois de introduzida no tonel. • 
Antes de fazer-se a mistura mcltia-se a baga dentro dc um saco que 
ficava ¡inmergido em vinho de um dia para o outro; depois de bem en-
sopada pisava-se, e o liquido obtido, rico de materia corante e de outras 
substancias, juntava-se á geropiga como tempero. Este tratamento repe-
tia-se algumas vezes, até que o vinho posto em contacto com a baga nSo 
dissolvesse mais materia corante. 
. É ainda uso, e este anno se praticou, arrobar os mostos. O arrobe 
pôde ser de duas especies, simples e composto. O primeiro é o mosto 
concentrado pela acção do calor. As proporções do arrobe variam Con-
forme o destino, qualidade do vinho e exigencias do mercado. Em alguns 
casos empregam-se duas canadas por pipa, e outras vezes mais se o vi-
nho é mui pouco maduro. 
O arrobe composto faz-se com assucar, marmelos, maçãs e outros 
íructos cozidos em vinho, e este tempero communica-lhe aroma agra-
dável. 
As doenças a que estào sujeitos os vinhos da Bairrada são pouco mais 
ou menos as mesmas que já vimos nos outros concelhos, sendo mais fre-
quentes a azedia e o refervimento. A gordura é muito rara e o vinho turva-
se ou tolda-se só quando não chega a apurar. 
Gomo a vindima estava em completa actividade no momento em que 
cheguei, pude estender os meus ensaios a grande numero de mostos. 
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• - Sr. dr. Cadova—Lagar pequeno'; adega na mesma casa, fresca, pouco 
aceiada, debaixo da casa da habitação; fabrico em balseíros. 
; Mosto tinto: Baga, moreto, castellao, xara, trincadoira, rabo de ovelha, 
boal de Santarém. Temperatura da adega 16° c. 
Tenipci'íitura do mosto no acto de tomar a densidade 14,5" 
Densidade 1,082 
Acidos 0,343 
Grau glycometrico - H 
Sr. dr. Adriano Baptista Ferreira—Lagar espaçoso; adega na mesma 
casa, sem duvida a mellior do concelho; fabrico em Iialseiros. 
Moxto tinto: Todas as castas da localidade tintas o brancas. Tempera-
tura da adega, 19b c. 
Temperatura do mosto no acío de ionm a densidade. SO" 
Densidade 1,080 
Acidos 0,544 
Grau gíycoinelriço 10,o 
Sr, joaqidm Ramalho—Não possue lagar nem balsoiros; faz o vinho 
onde acontece ou onde os senlioj'es de vasilhas lh'o deixam fazer. 
Mosto t in lo: Baga extreme; vinha do Valle da Rata, na freguezia da 
Yaçariça. 
Temperatura do niosto no acto de tomar a donsiúndo 19,5 
Donskfade 1,008 
Aeidos 0,490 
Grau glycometrico 1 -12,5. 
Sr. Fructuoso da Silva Ol iveira^ Lagar pequeno; adega na mesma 
C3sa.¡; 
Mosto tinto: Todas as castas tiutas ; vinha do Cardal e limites do Tra-
v?$so. 
Temperatura do raosto 18° c. 
'Dehsidàde . . . ; . ' .'. ' 4,084 
Acidõs'. ,'. 0,587 
Grau glycometrico 11,5 
,; ^ Manuel Ferreira de Miranda ̂ -Vinhas da Seara e da llemolha. 
Temperatura do iriòsto ' 19° 
Densidade 1,083 
Acidos ¿ j w ; « . . v ¿i 0,588 
Grau glyeorae trico 11 
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Sr. Augusto Abrantes—Vinha no sitio da Lage e de Viadoures. 
Tempi TU tura do mosto 18° 
Densidade 4,087 
Acidos 0,540 
Grau glycomclrico 11,6 
Sr. Manuel Pascoal—Vinha no Cabeço do Chrístovão e no Alqueive 
do Travasso. 
Temperatura do mosto 18,5 
Densidade 1,088 
Acidos 0,495 
Grau í;lycomctrico 14,6 
Viuva de Manuel Duarte da Pega—Vinha situada nos melhores ter-
renos riaVacariça. 
Mosto: Baga e pouca xara. 
Temperatura do mosto 18a 
Densidade 1,100 
Acidos 0,481 
Grau glycometrico 12,6 
Sr.a D. Brites...—Vinha de Alfora, freguezia de Sepins. 
Temperatura do mosto 49" 
Densidade 1>0&2 
Acidos 0,543 
Grau glycometrico ' H j 2 
Sr. Joaquim de Oliveira Malciro— Vinha no sitio das Gallegas. 
Temperatura do mosto • ¿8,5o 
Densidade Mí>0 
Acidos 0,674 
Grau giycometrico v . . . . . . . . . . . . . . . . . H f i 
Sr. João de Oliveira—Vinha no limite de Sarnadello. 
Temperatura do mosto ^ . , , w ^ 20° 
Densidade i*091 
Acidos « ¿ 9 4 
Grau glycometrico Mf i 
Sr. Manuel Filippe—Vinha das Salgueiras.' 
Temperatura do mosto ,. 
Densidade ^ m 
Acidos '. 0'585. 
Grau glycometrico 
84 
Sr. Luiz Duarte dos Santos—Vinha das Cavadas. 
Temperatura do mosto ^ , 5 ° 
Densidade 
Acidos • 0 ' ^ 7 
Grau glycometrico 10,5 
Sr. dr. Adriano Baptista—Vinha do Córrego de Antes. 
Temperatura do mosto • ^ ' ^ 0 
Densidade 1'085 
Acidos 0'632 
Grau glycometrico • • ' ^ ' ^ 
Sr. dr. João Ignacio Brandão—Vinha da Cestinha do Cardai. 
Temperatura do mosto ^ 
Densidade ¡: 
A c i d o s . . 0,564 
Grau glycometrico I*;** 
Sr. João da Victoria—Vinha da Fonte do Moiro. 
Temperatura do mosto 17d 
Densidade 1,082 
Acidos 0,583 
Grau glycometrico 10,3 
Sr. Fructuoso da Silva Oliveira—Vinha do Forno da Cal 
Mosto: Baga extreme. 
Temperatura do mosto í ? " 
Densidade 1,090 
Acidos 0,584 
Grau glycometrico 11,5 
Sr. José Rodrigues Breda— Vinha no sitio da Lameira. 
Mosto: Baga. 
Temperatura do mosto 18a 
Densidade. . . . 1,080 
Acidos 0,454 
Grau glycometrico 10,25 
Sr. JoSo Ferreira da Silva—«Vinha no sitio das Lombas. 
Temperatura do mostò , * I7J 
Densidade , 4,081 
Acidos 0,498 
Grau glycometrico , , 11 
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Sr. Antonio Oliveira—Vinha da Geara. 
Mosto: Baga. 
Temperatura do mosto -J7« 
Densidade » 1,085 
Acidos 0,632 
Grau glycomclrico 11,6 
Sr. Sebastião Augusto da Costa Simões— Vinha no sitio das Costeiras. 
Mosto: Baga extreme. 
Temperatura do mosto 16° 
Densidade 1,098 
Acidos 0,530 
Gvau glycometricó , lã ,4 
Sr. Joaquim Rodrigues Brandão—Vinha no sitio das Cavadas. 
Mosto: Baga. 
Temperatura do mosto 15,3° 
Densidade 1,090 
Acidos 0,539 
Grau gfycometrico H,tí 
Todos estes ensaios, e ainda mais alguns que se encontram nos meus 
apontamentos, mostram que a differença dos mostos não é muito consi-
derável relativamente a acidez e riqueza saccharina, que corre parelhas 
em todos elles, á excepção de um ou outro que por circumstancias es-
peciaos foi obtido de uvas mais bem sazonadas. ' 
Seguem-so os ensaios executados com os mostos brancos da mesma 
localidade, que são em limitado numero, não só porque o fabrico dos vi-
nhos brancos não era vantajoso este anno, mas também porque a sua pro-
docção ainda nos annos mais felizes é muito menor que a dos vinhos tintos. 
Sr. dr. Francisco Lebre de Vasconcellos—Vinha das Lombas e das Sa-
carroas. 
Mosto: Boal de Santarém e rabo de ovelha predominantes, e todas as 
outras castas já conhecidas. 
Temperatura do mosto 
Densidade 1)078 
Acidos 0,659 
Grau glycometricó '10,5 
Sr. Sebastião Augusto da Costa Simões—Mosto: Todas as castas 
brancas. 
•v 
Temperatura do mosto 16,5° 
DeiiPidade 1.085 
Acidos 0,451 
Grau glycometricó 11 
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Sr. M o Ferreira da Silva—Vinha das Costeiras. 
Temperatura do mosto ^ • ' ^ 
Densidade ^ m 
Âeitios - 0,633 
Grau glycomctrico ^ , 3 
Sr. Fructuoso da Silva Oliveira—Vinha do Forno da Cal. 
Temperatura do mosto 17° 
Densidade W > 
Acidos Qó'SO 
Grau glycometrico H 
Sr. Sebastião Rodrigues Breda—Mosto formado de afvadorão e rabo 
de orelha; vinha da Costeira ao sul do Alqueivc da Povoa. 
Temperatura do mosto i60c. 
Densidade 1,080 
Acidos.. 0,680 
Grau glycometrico ÍO/ í 
Sr. Manuel de Azevedo Junior—Vinha do Valle da Rata. 
Temperatura do mosto 18u c. 
Densidade 1,080 
Acidos 0,272 
Grau glycòmetrico 10,5 
Sr. Manuel Seraphim—Vinha no sitio da Quinta e do Lameiro. 
Temperatura do mosto 18° c. 
Densidade 1,073 
A c i d o s . . . . . . 0,410 
Grau g lycomèt r ieo . . . . ; 9,5 
Indicam estas experiencias que os mostos brancos d'esta colheita são 
menos saccharinos que os tintos, dando-se n'elles o mesmo facto que já 
apontámos a proposito das castas isoladamente. 
Alguns mostos que ensaiei no acto de serem envasilhados marcaram 
entre 1 e O do. glycometro. A doçura propria do mosto desapparecêra e 
fôra substituida pelo cheiro vinoso e travo pronunciado. 
A temperatura da fermentação nos balseiros pôde calcular-se entre 24 
e 29° c. 
Muitos mostos estiveram frios,, isto c, sem fermentar dois dias e mais 
depois da pisa, e alguns permaneceram n'este estado seis e sete dias, sendo 
a fermentação lenta de tal ordem, que ao cabo de uma semana já os toneis 
se podiam tapar. 
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No acto do envasilliar observei a densidade, temperatura e grau gly-
cómetí'ico dos seguintes mostos. 
1. ° Ensaio 
Dciiswlado (,.000 
Gran glynoinotrico (Ut acima de zevtf 
Tempei'íiüii'a , âo0 
2. ° Ensaio 
Densidade j,<}00 
Grau g lymm^tr ieo. . . 0,2 acima de zero, 
TemptTUiini 2 1 " 
3. " Ensaio 
Densidade : 1,000 
Grau glyfomoir ico 0 
TeiiípcraUira âí> 
4 . ° Ensaio 
Dciisidado 1,000 
Grau glycomotrico 0,áo acima dc ZCTO 
TeinpcraUua 2 1 * 
5. -1 Ensaio 
Densidade 0,998 
Grau glyeunielnra 0,2o acima de zero 
Temperatura 22° 
O mosto do primeiro ensaio conservou-se frio no balseiro dois dias^ 
começou de fermentar no terceiro, o seis dias depois foi envasilbado; a 
temperatura no maior auge da fermentação chegou a 29°; o ínosto do se-
gundo esteve dois dias sem ferver, e teve de fermentação tumultuosa no 
balseiro quatro dias; o mosto do terceiro ensaio passou sem fermentar um 
dia, e ao cabo de quatro dias de fermentação tumultuosa foi envasilhado. O 
mosto do ensaio n.0 4 eonservou-se dois dias depois da. pisa s.em fermen-
tar, ficando depois d'este periodo mais sete dias ho balseiro; quando se 
envasilhou ja a fermentação tumultuosa tinha passado, e a balsa descera 
mergulhando-se no liquido; o mosto do ensaio n.0 5 levou dois dias a 
aquecer, e foi envasilbado no'fim de cinco dias de fermentação tumula 
tuosa. 
D O S E A M E N T O DO ÁLCOOL D O VINHO B A COLHEITA B E 1 8 6 5 
1. s Amostra 
Densidade , 0,990 
Álcool 14,3 
Acidos 0,588 
2. a. Amostra 
Densidade , 0,991 
Aícool i '. ifí.4 
A c i d o s . . . . : 0,514 
Estes vinhos, segundo todas as probabilidades, não tinham soffrido 
beneficio ou addição de aguardente; estou certo que muitos se hão do 
encontrar, cuja riqueza alcoólica seja inferior â que achei, assim como 
outros existem, onde o álcool attinge 20 por cento, não adquirido pela 
fermentação do assucar, existente nas uvas, mas addicionado depois do 
fabrico. 
A riqueza alcoólica de muitos dos nossos vinhos explica-so d'esta ma-
neira; nascem com o álcool que um vinho deve ter, mais ricos em geral 
que muitos vinhos estrangeiros, mas não íanto que mereçam o epitheto 
de vinhos vulcânicos. É principalmente n'esta parte que o lavrador e o 
commercio têem muito que aprender, poisque boje em Portugal só por 
meio de aguardente e de adulterações reprehensiveis sabem conservar os 
vinhos, juntando-Ihes corpos estranhos impossíveis de ligar-se com elles, 
em vez de tirar-lhes os princípios que são nocivos á duração da sua vida; 
as collagens, as trasfegas, o aquecimento, e todos os outros meios que de-
puram os vinhos, têem sido postos de parte, e inteiramente esquecidos. 
De ordinario o lavrador divide a colheita em duas partes iguaes; dis-
tilla uma parte, para com o álcool d'esta sustentar a outra que lhe fica, 
seguindo-o o negociante depois na estrada encetada. Sete pipas de bom 
vinho produzem, na localidade de que estamos tratando, uma pipa de 
aguardente, e este pode beneficiar outras sete por espaço de tres annos, 
que passados eltes é necessário mais álcool para que o vinho se con-
serve. 
Parece-me que esta questão vale a pena de ser estudada, e julgo que 
ninguém sustentará não existir outro meio de resolver o problema. 
Triste vida é esta—a dos nossos vinhos—vida alcoólica e de lotações, 
verdadeiro connubio incestuoso, d'onde nasce um tal conjuncto, que es-
calda as entranhas, e que, para reparar as forças, embota a rasão, sem 
conseguir apagar a sêde. Não são só as medidas fiscaes que os repelíem, 
senão também o& paladares de boa nota, que assas conhecem que taes v i -
nhos estão para os homens d'esta epocha, como as antigas armaduras para 
as débeis forças de organisações franzinas. Esmagam quem os emprega, e 
só em doses homoeopathicas ou por medidas graduadas podem poupar 
aquellos que os bebem discretamente. 
A albumina do ovo e a gelatina são ás vezes usadas para clarificar os 
vinhos; a primeira emprega-se em todos elles, e a segunda nos vinhos 
brancos. As trasfegas só se fazem quando o lavrador os conserva até o fim 
dó verão. 
Os bons vinho$da Bairrada, destinados para embarque, são submetti-
dos a tratamento especial, que corre por conta do comprador. Ao sair da 
mão do lavrador, recebem um almude de aguardente por pipa, e conforme 
o gosto do mercado, junta-se-lhes um, até dois almudes de geropiga. Coi-
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lam-se com clara de ovo, na proporção de vinte c cinco ovos por pipa, e 
passado algum tempo, animam-sc com meio almude de aguardente. 
Sc acontece serem exportados logo no primeiro anno, ajudam-se n'esse 
acto com meio almude de aguárdenle; se íicam para o anno seguinte, tern-
peram-se com outro almude deitado ás porções, ordinariamente de tres 
em tres mezes. 
O vinho branco ainda precisa de mais aguardente que o tinto e nunca 
é exportado sem duas collagens pelo menos. 
Se o vinho adoece nas mãos do negociante atacado de azcdia, cura-so 
com receitas que melhor será não divulgar. 
O vinho turvo e refervido colla-se uma ou duas vezos até se apresen-
tar claro, e depois junta-se-lhc geropiga, que serve para modificar-lhe a 
aspereza. 
As vasilhas são de castanho e de carvalho, e algumas vezes de vinha-
tico, variando a capacidade dos toneis entre duas e doze pipas. Despejado 
o tonel, lava-se com agua ou vinho perfeitamente, e deixa-se o postigo 
aberto até á colheita seguinte; na occasião de envasilhar o mosto, entra 
um homem dentro do tonel, varre-o com cuidado, e depois de se adaptar 
o postigo convenientemente encebado, e de chegados os arcos, fica prom-
pto para servir. Quasi nunca se arranca o sarro, a não ser em longos pe-
riodos, porque as vasilhas quo d'elle são despojadas não fazem vinho tão 
bom. 
São muito frequentes os lagares na Bairrada ; porém quasi todos esta-
belecidos em más condições. 
Os lagares mais importantes pertencem aos srs. dr. Adriano Baptista, 
M. de Azevedo Junior, dr. Henrique Secco, dr. Silveira, Joaquim Maria, 
de Tamengos; dr. Abílio Afíonso, de Ventosa; D. Rosa Valente, deSe-
pins. 
À maioria da povoação da Bairrada possue vinhos e faz vinho, embora 
não tenha lagar nem adegas. As vasilhas guardam-se em qualquer sitio e 
na occasião das vindimas, principalmente nos annos de grande abundan-
cia, vivem os bois bem apertados nos curraos com a visita dos balseiros. 
Gomo epilogo da historia dos lagares e das adegas, passo a descre-
ver uma casa que vi na Mealhada, e que pôde dar idéa dos limitados re-
cursos intellectuaes e pecuniarios dos agricultores.—À porta d'essa casa 
encontrei uma velha octogenaria, que julgando-me naturalmente negociante 
de vinhos, instou commigo para que visitasse a sua adega. Entrei, e logo em 
frente da porta estava um balseiro de quatro pipas, rodeado de algumas 
cadeiras; era o melhor ornamento d'aquella sala rusUca. Havia á esquerda 
uma porta, que dizia para um quarto de dormir, onde vi a cama que por 
tantas vindimas fizera companhia aos balseiros. 
Um corredor escuro e muito estreito communicava esta alcova com 
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outro pequeno quarto com porta para uma azinhaga. Aberta a porta reco-
nheci estar na adega, e n'esta havia outro balsciro, um tonel de cinco pipas, 
e duas vasilhas de menor lotação. Qualquer visitante ao chegar lá dentro, 
dir-se-ía ali de mais, tão estreito e apertado era o recinto, que até a 
mobília da adega parecia estar constrangida. Quem tentasse subir um de-
grau que estava proximo do balseiro, para observar o mosto, encontrava 
o tecto como obstáculo que o faria retroceder. Ar e luz eram cousas com-
pletamente desconhecidas; comtudo, affirmon-me a dona d'este curioso 
estabelecimento, que o sou vinho era do melhor na terra, o seu torrão 
dos mais privilegiados, pois nunca fòra atacado peio oidimn, e quando o 
mercador entrava em sua casa para provar as colheitas, saía com ellas logo, 
e sempre sem fazer preço. Como eu ficasse contemplando em silencio tudo 
o que me rodeava, aquella boa velha deu-se ao trabalho de resumir em 
poucas palavras a historia das adegas e dos vinhos. «Tem aqui a imagem 
fiel do que se passa n'esta terra; quasi todos os lavradores são tão pobres 
como eu; mal podem com o grangeio da vinha, e não lhes sobra a fortuna 
para amanhal-a melhor, nem para ter os vinhos separados das casas em 
que vivemos. Os que tèem poucas posses collocam os balseiros nos cur-
raes, e apesar de tudo isto o vinho ó sempre borní Ali da minha cama 
ouço ferver o mosto, c serve-me n'esto quadra de agradável companhia. 
Aquelle'doce arruido assegura-meda posse de.modestos cabedaes, que são 
o pão de todo o anno. Não se fazem melhores vinhos lá nas terras d'ondo 
vem, todo o vinho da Bairrada é mesmo um louvar a Deus, nasce onde 
nós nascemos, e faz-se por milagre do céu » 
Por ião singelas palavras ninguém diria melhor; fazem-se os nossos 
• vinhos só por milagre do céu . . . 
O governo e o publico que avalie bem as circumstancias (Testes vi-
nhateiros, e dirá depois se da pobreza o ignorancia com que lutam podere-
mos esperar melhoria. 
CONCELHO DE ANADIA 
O concelho de Anadia, que já dissomos possuir óptimos vinhagos, e 
cooperar pela excellencia dos seus vinhos para ó engrandecimento da re-
gião do vinho de embarque, não ofTerece variante considerável na cultura 
da vinha nem nó fabrico do vinho que mereça re!atar-se. 
Al i se seguem os processos adoptados em toda a Bairrada, devendo 
comtudo acrescèhtarjse, que cm varias povoações d'esto concelho se en-
contram proprietários mais abastados, que poderiam introduzir melho-
ramentos no fabrico, o que se não verifica, porque a vinificação em taes 
casos corre sempre por conta do feitor ou dos caseiros. 
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A plantação dos bacellos é feita como na Mealhada, e o mesmo acon-
tece com o tratamento dado á videira. A poda em nada difiere, apenas 
alguns proprietários usam de tesoura em logar do podão, assim como 
preferem o mez de outubro aos mezes de janeiro e fevereiro, para podar 
as vinhas, porque dizem ter observado que deixando a vara inteira na 
poda de outubro, a vinha so desenvolve mais farde que sendo podada em 
fevereiro. A empa 6 inteiramente igual,e a cava é feita a montes, auxilian-
do-se os bacellos algumas vezes com estrumes. 
A despeza da plantação de um milheiro de bacellos ó approximada-
monte de !O$)0O a Í2$000 réis, e a distancia entre bacello e bacello não 
excede lra,2. 
A despeza do grnngeio c da eolbeif a approxima-se do que já sabemos, 
sendo a producção actual de mil videiras igual a dez almudes de vinho, 
exactamente um torço do que era antes do oUUum i. 
O o idnm manifestou-se bem caracterisado em 1853. Poucos proprie-
tários tèem usado do enxofre, e só como tentativa; uns porque não acre-
' ditam no remedio, outros porque receiam a depreciação dos vinhos. 
Os srs. Alexandre de Seabra. Agostinho e Francisco Gâncclla, o con-
selheiro Manuel Ferreira de Seabra e Albano Coutinho, foram dos primei-
ros a dar o exemplo: com 15 kilogrammas de enxofre, cujo preço é de 
i$600 réis, pôde enxofrar-se um milheiro de plantas tres vozes. . . 
Um dos viticultores que primeiramente enxofrou, e que até agora não 
cedeu o campo ao inimigo, foi o sr. Albano Coutinho; o qual possue pro-
priedades importantes em Anadia, e também na Amoreira da Gandara. 
Ha seto annos que começou uma guerra implacável contra o oidi ím, tendo 
por único altiarlo o enxofre, e não sómente tem conseguido obter boas o 
;abuadantes colheitas, mas também vinhos de embarque de optima quali-
dade, que os negociantes não. rejeitam. Em Amoreira da Gandara, na fre-
guezia do Sangalhos, tem uma propriedade que produz mais que todas as 
propriedades contiguas reunidas, devendo a producção d'esfas pelo me-
nos ser vinte vezes maior que a actual. 
O anno de 185(5 foi desgraçado no concelho de Anadia, cuja colheita 
não passou cie 327 pipas, quando no anno de 1852 ainda subira a 5:182. 
As castas de uvas mais conhecidas são, entre as tintas: baga, eastellão, 
moreto, sobreirinlio, xara, bastardo, e tintureiro; entre as brancas: alva-
dorão, boal de Santarém ou do Figueira, Maria Gomes ou boal de comer, 
boal D. Branca, arinto, bical, Fernam Pires e rabo de Ovelha. 
O eastellão, bastardo, tintureiro, bical, D. Branca, Maria Comes e Fer-
nam Pires são de preferencia atacadas pelo o id i tm. Em geral a itva branca 
soffre mais os insultos da molestia. 
1A pipa d'este concelho tem tr inta almudes, o o almuck corresponde a 18,96 l i tros. 
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A podridão de que failámos na Mealhada, também appareceu em Ana-
dia, e tive occasião de observal-a no tintureiro apanhado nas vinhas do 
sr. conde da Anadia. 
A vindima è annunciada aos povos por editaes; este anno ao nascente 
da Anadia, nas freguezias vizinhas da serra, houve transgressão da pos-
tura. 
A multa imposta pela camará no primeiro anno em que se tomou esta 
providencia era de i2$000 réis, nos annos de 1862 e 1863 deixou de vi-
gorar a disposição, e em 1864 rcappareceu com a multa modificada, que 
é actualmente de 200 réis por cada almude de vinho vindimado. 
Varia muito o dia da vindima, aindaque costuma ser quasi sempre 
no meado de setembro, sem embargo de ter sido algumas vezes no i im 
de agosto. O anno passado começou em 12 de setembro, e este anno só 
teve principio em 24 do mesmo mez. 
Os processos de vinificação são os mesmos que se adoptam na Mea-
lhada. 
O melhor lagar do concelho pertence ao sr. Antonio Gaudêncio, e está 
situado no Valle do Azar. O vinho corre dos tanques para as vasilhas por 
calleiras de pau, e a adega em parte encravada no solo tem duas portas, 
uma voltada para o sul, e outra olhando para o norte. No pavimento supe-
rior á adega ha uma casa que outr'ora serviu de celleiro. Desde 1864 que 
o oidium fez abandonar este estabelecimento. 
Os toneis, os balseiros e a demais mobília dos lagares não oíferece 
particularidade que mereça citar-se. 
Os mostos ensaiados deram os resultados seguintes. 
Sr. Antonio Gaudêncio da Silva Monteiro. 
Mosto de baga —Vinha noVaile do Azar. 
Temperatura do mosto no acto de tomar a (IciisWailo 16° c. 
Densidade 1,079 
Acidos 0,681 
Grau glycometrico 10 
Sr. dr. Francisco Rodrigues de Mariz. 
Mosto de baga—Vmhdi da Carvalheira. 
Temperatura do mosto k 21° c. 
Densidade ^082 
Acidos 0,588 
Grau glycometrico 10,0 
Sr- Manuel Ferreira de Seabra. 
Mosto de baga e tintureiro—Mogofores. 
Temperatura do mosto , i9;go c. 
Densidade ^ 0 8 1 
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Acidos 0,499 
Grau glycomelrico 10,3 
Sr. Albano Coutinho. 
Mosto de baga—Vinha das Corgas. 
Temprn t i i ra do mosto 20° c. 
Densidado 1,08a 
Acidos 0,587 
Gran glycoinetrico 11,3 
Sr. dr. Francisco Cancelia. 
Mosto de baga—V'mhz do Valle de Estevão. 
Temperatura do mosto 18° c. 
Densidade 1,083 
Acidos 0,541 
Grau glycomelrico • • • • 11,3 
Sr. dr. Alexandre de Seabra. 
Mosto bramo de boal da Figueira, D. Branca e ar into —Vinha do 
Valle de Estevão. 
Temperatura do mosto 17° c. 
Densidade 1,031 
Acidos 0,676 
Grau glycometrico 7,23 
Este mosto já estava em principio dc fermentação, embora não tivesse 
ainda começado a pisa. 
Sr. conde da Anadia. 
Mosto branco de arinto, D. Brama e boal da Figueira—Virílm do 
solár da Anadia. 
Temperatura do mosto 18° c. 
Densidade 1,080 
Acidos 0,633 
Grau glvcometríco 10 
CONCELHO BE CANTANHEDE 
" V X I 
No concelho de Cantanhede, afora as povoações que se encontram no 
mappa do paiz vinhateiro da Bairrada, outras ha que produzem vinho, e 
em escala digna de menção. Taes vinhos, de ordinario mais alcoólicos que 
os da Mealhada, e muito inferiores a estes, se os contemplarmos a varias 
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luzes, êmpregam-se ordinariamente para quoima ou consumo na locali-
dade, e só nos annos cm quu as colheilas escasseiam por toda a parte, 
têem tido desvio na sua appíicação. 
N a villa de Cantanhede apenas me demorei algumas horas, e tendo 
promettido voltar mais tarde, mas não podendo realisar o meu prometti-
mento, porque as vindimas da Beira iam começar, pedi ao sr. administrador 
d'aquelle concelho algumas informações, que no logar competente acom-
panham este trabalho, pelas quaes se poderá fazer idéa da producção vi-
nícola, e de outros assumptos que interessam aos vinhateiros. 
Os vinhos de Cantanhede soffrem bastante peia falta de estradas, pois 
esta villa se communica com as povoações que a circumdam por meio de 
caminhos de pó posto, que são as mais das vezes precipicios. 
Dou por concluido o meu reconhecimento ao paiz vinhateiro da Bair-
rada, situado em um dos pontos mais aprazíveis de Portugal, nas vizi-
nhanças da serra do Bussaco. O viajante que subir a serra e parar na Cruz 
Alta, descobre ao nascente o campo de gloria onde se feriu a sanguino-
lenta batalha que cooperou para abater as águias do primeiro imperio; se 
depois lançar a vista polojvaslo horisonte que sc desenrola ao poente, con-
templa um dos mais M o s panoramas do Portugal. Voltando as costas ao 
passado, dá de cara com o futuro d'eslo par/., e encontra a seus pés vastís-
simos vinhagos que se abrigam e agasalham na grande depressão do solo 
cm que se criam os vinhos de embarque. Também tt'cste lado parece 
estar imminente o certamen, mas d'csta vez é uma luta civilisadora. O 
inimigo de hoje é ainda o inimigo de outr'ora, é a mesma França que nos 
move a guerra. 0 campo de batalha está nos mercados do Brazil e Gran-
Bretanha, para onde sáem annualmente os materiaes d'csta nova guerra, 
que se gladiam em afastadas e longínquas regiões. 
Temos fé que, alem e áquem do Bussaco, se a voz do progresso for 
ouvida, o nome portnguez sairá victorioso. 
MSTMCTO BE VIZEU 
A Beira Alia, berço do nossas passadas glorias, c testemunha dos fei-
tos mais heroicos que ewnobrccem a historia nacional, é, como quasi todas 
as demais provincias do reino, rica de vinhagos e possuidora de exceilen-
tes vinhos. 
Desde o vinho generoso mais estimado até o vinho palhete brando c 
agradável ao paladar, se encontram representantes no seu solo vinícola. 
O terreno extraordinariamente accidentado, a variedade de climas que of-
ferecc á cultura da videira, mostram bem claramente como esta planta 
deve desenvolver-se n'esses logares, onde encontra todas as condições que 
lhe modificam de mi l maneiras os dotes e as qualidades. 
Deixando de parte os vinhagos d'este districto, que foram comprehen-
didos na demarcação da companhia do Douro,':.cujo estudo nos não per-
tence, e tratando exclusivamente d'aquelles que se encontram ao sul de 
Yizeu, teremos ainda assim muita riqueza que registrar, pois effectiva-
EQente só nas margens do Dão existem vinhos que ora rivalisam com os 
priftiou^s do paiz, ora mais inferiores em qualidade, constituem comtudo 
bons vinhos de .embarque e óptimos vinhos de mesa. 
A constituição geológica d'este.paiz vinhateiro é inteiramente diversa 
da que vimos nas outras regiões, vinícolas, O solo que nos surprehende 
pelo piltoresco e arrojado do relevo, também nos impressiona pela unifor-
midade da constituição mineral, e pôde dizer-se que desde Yizeu até Oli-
veira do Hospital, comprehendendo a bacia do Dão, impera e domina 
exclusivamente o granito, mui grosseiro c porphjroido,-constituido pelo 
quartzo cinzento, feldspatho da mesma còr, e pela mica negra. A colora-
ção da rocha, que, se os agentes atmosphericos não interviessem, con-
tribuiría para dar aos terrenos aspecto lúgubre, acba-se profundamente 
modificada pela acção do tempo, e em vez de acinzentada, apresenta-se-nos 
branco amarellada, tirante ainda para a primitiva côr. Esta modificação é 
o resultado da alteração dos elementos do granito; a mica torna-se ver-
doenga, o feldspatho faz-se amarellado, d'onde provém a còr com que a 
rocha apparece. 
N'este estado a rocha se torna perfeitamente desaggregavel, e produz 
as areias graníticas, as quaes ás vezes, como vimos em Nellas, reflectindo, 
de variadas maneiras os raios solares fazem até certo ponto lembrar um 
vasto campo juncado de pedras preciosas, ou um borisontc desannuviado 
resplendente de estrellas. 
O feldspatho vermelho, como accidente mineral, é lambem mui fre-
quente em diversos logares d'esta região granítica; a pegmatite de grossei-
ros elementos, e em veios que attingem desde um até tres metros de es-
pessura, cortam em varios pontos ò granito, con 1 ri buindo para a sua 
desaggregaç-ão n'aquelles sitios cm que a rocha está exposta aos insultos 
dos agentes externos. 
Em algumas partes, como de Vizeu para Alcafache, e em outros loga-
res da Beira, parece a rocha apresentar os caracteres da protogine, sub-
stitnindo-se o talco á mica; todavia é possível ser isto apenas um acci-
dente. 
O melhor torrão, e mais azado para a vinha, não tem sido até hoje 
aproveitado para os vinhos de feitoria. 0 vinho mais superior da Beira, 
que se gera na margem direita do Dão, desde Coimbrões até Parada de 
Gonta, è apenas considerado de consumo, e, como tal, enviado para Vi-
zeu, seu principal mercado. Os vinhos produzidos n'esta parte da mar-
gem do rio são effectivamente classificados como vinhos de consumo de 
primeira qualidade; são de meia côr, mas tudo nos faz crer que sendo 
preparados como os de feitoria, hão de passar para esta classe, conser-
vando o logar de honra que já ninguém lhes disputa entre os vinhos de 
consumo. 
De Coimbrões até Parada de Gonta todas as vinhas se acham exceí-
lentemente situadas, e quási sempre a maturação se completa com dez e 
doze dias de antecipação. Ao lado do vinho tinto justamente apreciado 
pelos provadores, também lia vinho branco; porém este não soffre con-
fronto com o primeiro, e alem de ser pouco não é bom. 
Os vinhos de feitoria de primeira qualidade predominam entre o Dão 
e o Mondego; principiam a apparecer na freguezia de Senhorim, continuam 
pela margem direita do rio Mondego, seguem por "Villar Secco, Carvalhal, 
Redondo, Santar, Moreira e Aguieira, observando-se ainda alguns em Ba-
jos. Alem do Dão deve considerar-se a Lagcosa como produzindo vinho 
d'esta categoria. O destino d'estes vinhos tem sido algumas vezes para o 
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Porto, e principalmente para a Figaeira e Lisboa; fora do paiz o seu mer-
cado ó o Brazil. A produccão do vinho branco è pequena, e representa 8 
a 10 por cento da produccão do vinho tinto. 
Os vinhos de feitoria de segunda qualidade enconíram-se no Carregal, 
em Lobão e S. Miguel do Oideiro. 
Entro os vinhos do consumo, os melbores são originarios de Villa Nova 
de Thasen, Thascn, Paranhos e Toíraes; aprosentam-se pouco carregados 
de còr ou palhetes, como riós lhe chamamos, e são obhdos com uma casta 
de uva muito conhecida no Douro, que se appellida alvarelhão, e que l i -
gada com o toungo em pequena quantidade, dá vinho pouco corado e 
bastante alcoólico. Os vinhos inferiores d'esta classe encontram-se em Sei-
xo, Travancinha, Casal, Lageosa (freguezia limitrophe), Oliveira do ílos-
pital, líobadella, Gavinhos, Ervedal e Lagares. 
Os vinhos d'esta provincia são fabricados por methodos pouco diffe-
rentes dos já descriplos. Ka minha digressão visitei primeiro o concelho 
de Tondclla c depois o do Nellas, podendo assegurar-se que as povoações 
de Nellas e Santar representam o centro do paiz vinhateiro, e tèem com 
elle as mesmas relações que já vimos existirem entre a Mealhada e a Bair-
rada. Corri no curto intervaíio de doze dias varias aldeias d'estes conce-
lhos, e desejando apresentar as observações feitas cm cada povoação, co-
meçarei por descrever a cultura e a vinificação taes como se fazem na 
Aguieira, embora não fosse por ahí que dei principio ao reconhecimento. 
Ha toda a vantagem em alterar n'esta parte o itinerario, como já vamos 
ver. 
A Aguieira éuma pequena aldeia da Beira, distante cinco kilómetros 
de Nellas, e torna-se notável, porcpie ali vive o distincto vinhateiro o sr. 
João de Sacadura líotte Côrte Real, que tem pelas cepas e pelos yinfròs 
decidido enthusiasmo. 
. Possuidor de boas propriedades vinicolas, desde a mocidade dedi-
cado ao cultivo da vinha e á feitura dos vinhos, teve a extrema condes-
cendencia de me deixar ao facto de varias particularidades do fabrico a 
que eu não podia assistir, e de me dar esclarecimentos importantes sobre 
assumptos que só a sua experiencia, longa pratica e capacidade provada 
poderiam ministrar. 
O sr. Sacadura tem hoje felizmente em toda a Beira milhares de pes-
soas.que reconhecem o seu merecimento, e quanto tem contribuido para 
o credito dos vinhos d'esta provincia; é um dos nossos vinhateiros, sem 
offensa de nenhum, mais esclarecido e intelligente, e com alma para em-
prtftimder qualquer melhoramento, cuja adopção sc torne recommen-
davel. 
Na quinta àa Aguieira, propriedade pertencente a este viticultor, fâz-
se a plantação'dos bacellos em mantas com a profundidade de quatro'pai-
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mos (Om,9). A distancia de manta a manta, ó de dez palmos (2m,2ñ), e de 
seis palmos (im,2) entre bacelld e bacello; a largura no lastro da manta é 
pelo menos tres palmos (Om36). Nem todos adoptam e guardam essas dis-
tancias nas bacelíadas; é geral abrir as mantas distanciadas de seis a sete 
palmos, e collocar os baceílos com o intervado de quatro a cinco. 
As distancias adoptadas pelo sr. Sacadura, embora pareçam redundar 
no desaproveitamento do terreno, concorrem para a prosperidade da vi-
nha, não somente porque o sol, quando as videiras enramam muito, pode 
penetrar ató o íracto, mas também porque a planta, dispondo de maior 
espaço para a sua alimentação, faz-se mais forte c vigorosa, sazonando 
melhor as uvas, e sendo a vinha mais duradoura. Finalmente os serviços 
são mais fáceis de executar, e com maior perfeição. 
No primeiro aimo corla-se o bacelio, deixando dois olhos acima da 
superficie da terra; no anuo seguinte exeava-se e deixa-se a descoberto o 
olho que estava enterrado, e corta-se-lhe o olho superior, ficando os dois 
descobertos; no terceiro anno deixa-se-lhe uma pequena remessa, que 
comprehenda em geral dois olhos, e no quarto ficam uns com remessa e 
outros com uma pequena vara, conforme a força que apresentam. Os ba-
ceílos põem-se em carreira. 
Para conseguir que as raizes se desenvolvam mais fundas, conser-
vam-se as mantas na profundidade em que se plantou a bacellía, tendo 
apenas o cuidado de aplanar a terra dentro da mesma manta, de fórma 
que o bacello ainda fique tres palmos encravado no solo. No segundo 
anno abre-se a manta, aprofutidando-a apenas meio palmo para pôr a des-
coberto o olho subterrâneo, e no terceiro faz-se ao bacello uma ou duas 
cavas, deixando cair dentro da manta alguma terra até a altura de meio 
palmo. Continua-se assim até que no quinto ou sexto auno se ache a manta 
completamente rasa, e o bacello convertido em videira completa. Também 
no modo de unhar o bacello ha sempre a cautela de fazer o unhamento 
no sentido da curva que elle apresenta. 
Os outros proprietários e lavradores da Beira abrem sempre manta 
estreita, que não tem de ordinario dois palmos de largura no lastro, e 
emquanto ao bacello deixam-n'o a monte tres annos, e ás vezes cinco. 
Hoje começam a adoptar o systema do sr. Sacadura aquelles viticultores, 
íjue se esmeram mais no grangeio da vinha; quasi todos porém arra-
sam as mantas no primeiro anno, e só obtêem frueto ao cabo de sete 
a unos. 
Na vinha feita o primeiro serviço é a excava, que se executa em feve-
reiro. As vinhas abrigadas e de solo mais quente são de ordinario poda-
das no ultimo minguante do fevereiro, as de solo mais forte e frio, no ul* 
timo minguante de março, 
O tourigo em terra -fraca ou terra forte soffre em geral maior quanti-
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dade de olhos que as outras castas tintas. À poda d'esta videira diversi-
fica muito da poda das tintas, porque estas requerem, alem da vara do 
fructo, um fiel a que se chama torno ou remessa, ende deve verificar-se a 
poda do anno seguinte. Esteiiel senão existe na occasião da poda, dei-
xa-se depois quando se Caz a espoldra, o por isso é vantajoso procurar 
sempre para espoldrador um bom podador. O tonrigo tem de ordinario 
uma vara certa; quando porém esta falta, e se encontra um fiel, também 
se lhe deixa. 
Na malva/.ia fina, e na xnalvazia de Lisboa, deixa-se uma vara, como 
acima dissemos, com um fiel; mas ó preciso que ella seja muito poupada 
nos olhos, porque estas videiras puxam pouco á vara. Estas qualidades 
não tèem producção regulai'; parece que andam em guerra aberta com o 
tourigo, carregam muito quando este dá pouco, e vice-versa. No moscatel 
segue-se a mesma poda. 
A D. Branca, em terra medianamente forte, requer vara mais comprida 
e com mais olhos que as duas videiras procedentes, podendo affirmar-se 
que esta cepa acode bem á vara. No bastardo ó conveniente a poda de 
coniecha, com d nas ou tres varas, conforme a força da videira, e cada 
vara ordinariamente com dois ou tres olhos. 
A empa é feita de tenda! gemendo a vara, e curvando-a sobre o talho 
da poda, o fixando o pau da empa no chão, de modo que a videira se não 
desempe com a cava. Nas povoações próximas da Aguieira tem esta empa 
o nome de lanceiro, e convém procurar um ramo cie pinheiro ou estaca, 
que esteja em relação com a força e robustez da videira, a fim de não a 
sobrecarregar. 
A proposito da empa é necessário advertir que os methodos seguidos 
são diíferentes dos que temos visto até agora. Nas vinhas de maior esti-
mação, e que produzem melhores fructos, adopta-se exclusivamente a 
empa de tendal, .mas conhecem-se outras variantes que importa .descre-
ver. 
Pode dizer-se que existe um único modo de fazer a empa; porém 
esta, segundo o desenvolvimento e a idade da videira, bem como o nu-
mero de estacas necessárias para a operação, tem diíferentes nomes. 
Nas videiras fortes e de varas muito compridas, usa-se a empa amou-
roada com duas estacas. Dão-se com a vara duas ou tres voltas em torno 
da primeira estaca, que se crava proximo do corpo da cepa, mas algum 
tanto afastada para não deteriorar a raiz, e o resto da vara não enrolada 
abraça a segunda estaca, que mais afastada se enterra no solo, o que na-
turalmente se recurva para a receber. A vara em espiral enleiando-se nas 
estacas simula um ophidio enroscado no tronco. As estacas para esta 
empa são ramos de pinheiro, que apresentam já curvatura natural, e que 
pernaittem a prisão da extremidade ou ponta da vara nos galhos que 
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n'elles se encontram. (Fig. 7.a). A estaca afastada da cepa mede a distancia 
(F ig . 7.») 
de 0ra,8 a i metro, e recurvando-se graciosamente offerece urn ponto de 
apoio á vara do fructo. Esta empa alem de dispendiosa, desarvora as ce-
pas, e por isso é mais frequente nas vinhas ordinarias ou de embarrado; o 
fructo de taes videiras dá sempre vinho muito verde. Tive occasião dever 
em Tonda mi l plantas assim dispostas, cuja producção attingiu cinco pipas 
de vinho í 
A empa dé tendal exige unicamente uma estaca (Fig. 8.a), supprimin-
( F i g . 8.*) 
do-se o pau que na empa amouroada fica encostado á videira. A vara abraça 
logo o ramo de pinheiro que a certa distancia se colloca para sustenta-la. 
Nas videiras novas e nos bacellos emprega-se outra variante, que é a 
empa de rodrigão (Fig. 9.a); n'esta, a vide enrosca-se na estaca encostada á 
( F i g . 9.") 
cepa, e depois de ter dado uma ou duas voltas, vira para baixo entaían-
do-se em um galho, se porventura o houver, ou prendendo-se por outra 
qualquer maneira. 
D'esta descripção se vê que não ha grande diíferença entre os diver'-
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sos modos do empar a videira, podendo considerar-se a empa amouroada 
como a synthese das empas do rodrigâo e de tendal. Finalmente algumas 
vezes não em vinhas, mas no limite das propriedades, á beira dos cami-
nhos, perto dos muros ou encostadas a elles, encontram-se as empas 
amouroadas com o nome já diverso de empas de cordão, as quaes effecli-
vamente diiTerem, porque são duas cepas com tres estacas, servindo 
uma de travessa, para ligar as duas extremas. (Fig. 10.a). Pôde evitar-se 
( f i g . 10.a) 
a travessa usando de estacões, que são os mesmos troncos de pinheiro com-
as ramificações muito desenvolvidas (Fig. 44.* e 42.a), e n'cste genero se 
( F i g . H . * ) 
( F i g , 12.») 
observa muita variedade que nem vale a pena mencionar. Tudo isto es-
tabelece a transição para as uveiras, onde a videira lançando mais longe 
os seus dilatados braços sobe cada vez mais, medin(fo-se em crescimento 
com as arvores a que se enleia. 
Em diversos pontos da Beira os agricult ores quando escasseia o pinhal, 
lançam mão dos giestaes que podem dar estacas e mourões apropriados 
m 
para a empa. Esta plantação è já hoje considerável em Mangualde. Por 
falta de madeira, alguns têem pretendido substituir as empas descriptas, 
pela poda de coniecha, que consiste'em aproveitar duas varas curtas, e 
com o numero de.olhos que de ordinario se deixam em uma só vara 
quando se faz a empa de íendaí. 
A empa de chouriça ou argola também já foi ensaiada; porém as videi-
ras, em consequência cia sua menor robustez, supportam-n'a mal, vergam 
quando têem o fructo. e muitas estalam ao empar. O modo geral de fazer 
a-empa dá ás vinhas da Beira apparencia mais agradável que nas outras 
provincias. As plantas afastadas entre si e os fructos pendentes das esta-
cas não se encontram beijando o solo cobertos de terra, e é tal o cuidado 
dos lavradores, que se a vara desce ao chão por qualquer motivo, exea-
vam-n'o e evitam assim o contacto. Costuma fazer-se a empa no mez de 
março ou principio de abr i l . 
A cava principia de ordinario nos primeiros dias de abril, e quando a 
estação o não permitte adia-se para o meado d'este mez, havendo cuidado 
de nunca fazel-a em maio. É úti l no principio de abril, porque se evita o 
corte das raízes capillarcs que se desenvolvem á superfície do solo ao 
mesmo tempo que se deixa a terra aberla para receber e aproveitar a 
acção dos agentes atmosphericos, e nada d'isto se consegue com a cava 
serôdia. A cava é feita a raso; a maior parte dos lavradores mandam ca-
var em maio, o quo dá ena resultado tornar-se a vinha amarella e per-
rnittir que os vegetaes parasitas roubem ao solo muitos suecos nutritivos. 
Na quinta da Aguieira principia a espoldra no fim de maio ou começo 
de junho e é sempre executada pelos podadores mais hábeis, porque 
governa já a futura poda. O vulgo emprega mulheres na espoldra, as 
quaes deterioram a vinha. 
A redra pratica-se ordinariamente quando as uvas attingem as dimen-
sões de grãos de chumbo, e pôde ser a 10,' 42 ou 15 dc julho, conforme 
o progresso e adiantamento do fructo; como todos sabem consiste ella 
em aplanar o terreno, desfazer os torrões, destruindo-sc assim as hervas 
maninhas. 
Nos annôs de grandes chuvas é necessário levantar as cepas para evi-
tar a podridão, quer firmando-as com os paus próprios da empa nas vi-
deiras altas, quer roubando a terra por baixo para os cachos não tocarem 
no chão, nas videiras de mergulhia. Fora da Aguieira a poda seguida con-
siste em deixar a primeira o u segunda vara no arneiro da videira, fazendo 
isto indistinctamente a todas as castas; poucos ha que deixem fiel, prin-
cipiam a poda em janeiro e prolongam-n'a até março. 
A empa mais adoptada é a de tendal, a cava executa-se em maio e ju-
nho e a espoldra pelo S. João. A redra em principio de agosto com a uva 
já quasi piíitàda. 
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Na Aguieira procerte-se á renovação da vinha velha pola enxertia tendo 
o cuidado de mergulha]* no primeiro e segundo anno os enxertos, porque 
ao passo que se reproduz a videira, mUrem-se as outras videiras velhas 
com a terra que so extrahe das covas das mergulhias. Da mesma maneira 
se mergulham as vinhas -velhas o novas nos logares em que apparecem 
grandes terreiros ou largos. 
Os lavradores da Beira em gorai reproduzem as videiras cortando-as, 
e esporando-lhes rodrigões nascidos das raizes, que de ordinario degene-
ram da casta e nunca se tomam videiras fortes. 
Os adubos animaes e vegetaes são empregados em limitadíssima escala. 
0 sr. Sacadura já empregou a cal como correctivo para ajudar as suas vi-
deiras ; a experiencia produziu óptimo resultado, mas por ser excessivo 
o preço d'este corpo, que é transportado de Coimbra e que importa em 
6#o00 réis cada carrada, cuja produecão depois da rega (hydratação) per-
faz 60 ou 70 alqueires, não lhe ficou vontade de repetir a tentativa. 
Uma pipa de vinho na Aguieira custa ao lavrador 3$745 réis, tendo 
1:200 plantas esta produecão; n'este calculo não se indue a despeza feita 
com as madeiras necessárias para a empa, cujo valor é de i$100 a 1^250 
réis. 
A despeza do grangeio e da colheita calculada para 1:200 videiras 
pôde decompor-se do modo seguinte: 
Excava, â homens a 160 réis 320 
Poda com íesoiifa, ÍVa homens a 240 réis. 360 
Empa, 1 homrm a réis - 240 
Cnva, 31/2 hoim-ns a 300 ivvs d£0o0 
Uspoidra, i homem escasso ; 120 
Retira, 2 homens., a 240 réis . 480 
•1:200 paus para empas de l e m l s l ' i jHOÜ 
Vindima, 3 muUiiTes a Í 0 0 réis , 300 
Lagaragem, 1 homem a 240 réis 240 
Envasilhagem, 1 homem a 200 réis » 20Ò 
Tratamento das vasilhas. 80 
Juro do capita] empregado nas adegas, nas vasilhas, efe , 500 
4^990 
Empregando o pinheiro bravo a despeza com a empa é differente, 
porque 1:200 estacas custam 2-3880 róis; mas têem o inconveniente de du-
rarem só dois annos. Maior duração poderiam ter se houvesse o costume 
de desenterrar as estacas, e suhtrahil-as á acção destruidora do tempo 
durante o período em que do nada servem na vinha. 
1 1:200 Estacas de pinheiro manso msfam IMOO rciá,e a sua durarão cakula-se 
em quatro annua. 
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Na empa amoupoada augmenta a despezó, porque para o mesmo nu-
mero de videiras é preciso maior numero de paus. 
O oidium tem poupado as vinhas da Beira extraordinariamente, e a 
isío devem os lavradores a sua prosperidade. 
Principiou no anno do 1853 para 1854 o com mais força se desenvol-
veu em i8oSâ devendo advertir-se que tem havido freguezias privilegia-
das onde o estrago não excedeu o por cento; comtudo cm Caimas de 
Senhorim e em mais algumas povoações ficaram os lavradores reduzi-
dos a uma quinta parte da producção ordinaria, e na comarca de Ceia, 
Arganil e Tábua a uma decima parte. Na Aguieira calcula-so o prejuízo na 
quarta parte. Em sitio algum se faz o enxoframento. 
As castas tintas e em gerai as castas brancas, principalmente a malva-
zia, foram, e ainda são, posto que menos, atacadas pelo oidium, resistindo 
somente o tourigo, que é o principal componente dos vinhos da Beira. O 
bastardo, o alvarelhão e moscatel quando a molestia apparece, costumam 
também ser victimas. 
Embora na Beira seja geral o vinho de tourígo quasi estreme, na 
quinta da Aguieira o sr. Sacadura possue muitas outras casias tintas, que 
o modificam vantajosamente. As principaes são: t inta carvalha, bòca de 
mina, tinta Francisca^ tinta amarella e negra moura, e mais duas que 
vieram do Douro e que aínda não foram baptisadas. 
Em relação ao principio saccharine diz o sr. Sacadura que a pri-
meira de todas ó a bôca de mina, seguíndo-se depois as outras peia se-
guinte ordem: tinta Francisca, tinta amarella, primeira innominada, 
gra moura, segunda innominada, tourigo, etc. 
O tourigo dá vinho muito encorpado com muita casca ou adstringên-
cia pronunciada; a tinta carvalha dá vinho de mais côr mas nunca com 
tanto corpo; as castas bôca de mina, tinta Francisca e tinta amarella tor-
nam o vinho muito carregado de côr, e muito mais maduro. A negra 
moura dá côr ao vinho que ó pouco encorpado, e contém menos assucar 
que as tres antecedentes; das qualidades innominadas umaé similhante 
ao bastardo, a outra ó pouco melhor que o tourigo. 
Vejamos quaes foram os resultados dos meus ensaios. 
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Estas castas são ainda caracterisadas por differentes circumstancias 
que passámos a expor. 
O tourigo é serôdio, de producção abundante, não anneiro, e a sua 
maturação elTectua-se de I a o de outubro. Prefere os terrenos de força 
mediana, e deixa de produzir nos terrenos frios, embora também se dê 
nos fracos. É a videira de maior duração, e distinguem-se tres qualida-
des: o tourigo ou touriga do Douro, que entre todas é a melhor, o toa-
rigo de cachos pequenos, e bago miúdo menos saboroso que o prece-
dente, e o tourigo estéril, cujo nome lhe basta. 
knegra moiíraantecipa-se algum tanto ao tourigo na maturação; ama-
dura oito dias antes do i .0 de outubro, produz bem, é anneíra, e prefere 
os terrenos fortes. 
O coração de gallo, pouco productivo e serôdio, amadurece como o 
tourigo entre \ e 5 de outubro; o cacho é em geral pequeno, de bago 
raro e de pouca funda. É anneiro e vive com estes defeitos em todos os 
terrenos. 
O meirinho é serôdio, e acompanha o tourigo na maturação, é an-
neiro dois e tres annos a fio. Quasi sempre dá muito quando as boas vi-
deiras dão pouco; o seu vinho é muito ordinario, e entre todas as castas 
é a menos melindrosa. 
O amarai é serôdio, nunca amadura bem, parece ser abundantíssimo 
de ácidos, dã péssimo vinho, e é raro nas vinhas da Beira. 
O almrelhão é serôdio, productivo e algum tanto anneiro. Dá-se nos 
terrenos de força mediana, produz bom vinho, muito alcoólico, pouco co-
rado, e faz boa liga com o tourigo, isto é, casa-se bem com elle. Triumpha 
da intemperie das estações, e não resiste aos ataques do oidium* 
m 
São estas as castas mais usadas na Beira, porém em algumas fregue-
ziaS ê povica conhecido o alvardkão; de todas a mais propagada ó o tou-
figo, que forma muitas vinhas exclusivamente, predominando nos ter-
renos, que geram os vinhos de primeira qualidade. 
Em Píelias e Cãnnas ha também bastante almrelhão; na Aguieira muito 
í>ouco, e não se encontra senão na quinta do sr. Sacadura. 
Castas 'brancas 
Cerceai—Muito serôdia, productiva, e nao anncira; dá-se muito bem 
flos terrenos fortes e em lodos geralmente. A maturação verifica-se entre 
ã e IO de outubro, amadura sempre mal, e por este motivo já não existe 
fia Aguieira; no entretanto está muito propagada em Nellas. 
Verâeal—Muito serôdia, dá-se bem em todos os terrenos, é anneira, 
0 distinguem-se duas qualidades, uma muito, outra pouco productiva. 
Termntés—Serôdia, pouco productiva, anneira; tem mau vinho, e 
contenta-se com todos os terrenos. 
Alfrocheiro ou doiradinho—Muito productiva, não é anneira, serô-
dia, e a sua maturação càe entre 5 e 8 de outubro. Produz bem em cor-
doeSj estacadas e nas terras fortes; morre muito nas terras fracas. Tam-
bém na Beira se cultivam algumas castas quo já conhecemos de Torres 
Novas com os nomes de borra mosca, uva de cão, etc. 
Todas estas qualidades quo havia na quinta da Aguieira foram enxer-
tadas em o periodo de dez annos, e substituidas peias seguintes: 
D. J5rawcfl—Témpora, productiva, não è anneira, dá-se em todos os 
terrenos. Maturação, principio de outubro, e ás vezes mais cedo. 
Malvazia fina—Temporil anneira, carrega bem alguns annos; pre-
fere os terrenos fortes. Maturação,"!.0 de outubro e fins de setembro. 
Malvazia de Lisboa—Têmpora, bastante anneira» muito mimosa, por-
dendo-se nos annos de primavera f r ia ; prefere os terrenos temperados, e 
nos terrenos fracos dá pouco. 
Mourisco—Optima casta que não se dá bem na Beira. 
Arinto—Muito productiva, não é anneira; dá vinho muito regulai', 
.prospera em todos os terrenos, e a sua maturação estabelece a transição 
entre as castas têmporas e serôdias. 
A maturação avalia-se na Aguieira pelo sabor ou gosto da uva, quan-
tidade de mosto produzido, e pela facilidade com que os bagos se soltam 
do engaço. 
I X 
O diá da vindima vária com as estações; nos annos de boa novidade 
principia pèló S. Miguel e continua âtê 6 de outtibro, e nbs áíifios de ntó 
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novidade ou de novidade serôdia veriflca-se entre 6 e 12, e ás vezes a 15, 
como aconteceu este anno. 
O sr. Sacadura faz todos os aiinos a deseripçSo completa da suã vin-
dima, do processo de vinificação, de alguma variante que seja determi-
nada pelas circumstancias excepcionaes da colheita, e das qualidades dcfs 
vinhos obtidos. Conserva assim do passado úteis recordações, qne o habi-
litam para resolver de prompto varios assumptos interessantes e inespe-
rados, e não se esquece de guardar espécimens dos seus vinhos, que já 
avultam em uma optima frasqueira methodicamente arranjada. 
Á vista d'esses apontamentos fizemos a apreciação das colheitas m 
período íle vinte e cinco annos. Apenas quatro ou cinco novidades se po-
dem considerar em tão longo espaço abaixo de ordinarias. 
De todas as colheitas finas tem a frasqueira do sr. Sacadura numefd^ 
sos exemplares, que merecem o louvor e apreço dos especialistas. 
18ÍO Coiheifa op l i im , fvuclo bom sazonado e viníio exCfilIenie. 
1841 » péssima. 
1842 » igual á de 1840. 
1843 » boa. 
1844 » mediana. 
1845 » má. 
1846 » ordinaria. 
1847 » boa. 
1848. » optima. 
1849 » má. 
1850 » boa. 
1851 » optima. 
18S2 » péssima. 
Í853 » boa. 
4854 ' o ordinaria. 
1855. » ordinaria-
1856 » mui to boa. 
1857. » ordinaria. 
1858 » mui to boa. 
1859 » mui to ordinaria. 
1860 » boa. 
1861 « boa-
1862 » ordinaria. 
1863. * boa. 
1864 » boa. 
i 863 » boa. 
A longa pratica do sr. Sacadura auctorisa-o a afflrmar que eíitre as 
novidades serôdias a melhor que tem havido é a d'este anno, o que talveí; 
se possa explicar pela falta de geadas no mez de setembro; todas as còlhei-
as apontadas como más foram muiío serôdias, influenctódas pot iàh in-
m 
verno constante, podendo dizer-se que em geral na Beiraj novidade se-
rôdia, não pode haver nenhuma boa. 
Os vinhos da quinta da Aguieira são procurados para o Porto, F i -
gueira e Lisboa, e os cominissarios consideram-n'os como bons entre os 
'melhores, embora não sejam creados no melhor torrão vinhateiro. 
O vinho fabricado n'esta propriedade é quasi todo tinto de commercio 
ou de feitoria; compõe-se de diferentes castas, entrando o tourigo na 
proporção dé quatro partes, e as tintas francisca, amareUa, boca de 
mina, carvalha, negrammira, innomimãas, e algum almrelhãô, na pro-
porção de uma parte. 
Emprega-se o íourigo, porque tem producção certa, e é o que vem 
melhor em todos os terrenos, á excepção dos frios. É o menos atacado 
pelo oid i ím, produz vinho muito coberto e de boa tinta, tem adstrin-
gente pronunciado, e bastante duração. As outras castas modificam-Ihe a 
adstringência e melhoram o vinho por motivos já conhecidos. 
Antes da vindima definitiva procede-se a uma escolha geral, a fim de 
separar o podre e o verde, ainda com o cacho adherente á videira, e no 
acto do córte, ou da vindima propriamente dita, effectua-se segunda es-
colha de podre e verde,, separando também nas vinhas para serem vin-
dimadas methodica e separadamente aquellas cepas e fachas de terreno 
que produzem fructos menos sazonados. As uvas que de ahi provem são 
empregadas para vinho de segunda qualidade. 
Faz-sc a escolha em dois períodos para evitar delongas na vindima. 
Assim limita-se o trabalho á separação de um ou outro bago que por acaso 
escapou da primeira vez. A producção do vinho de segunda qualidade 
anda por Y8 a 7*° ^ novidade de primeira ordem. 
O sr. Sacadura entende que a uva deve entrar para o lagar sem de-
mora apenas colhida, e por isso emprega muitas vindimadeiras que lan-
çam os cachos cortados a navalha para dentro de canastras, a d'estas 
para dornas, se a vinha não está próxima ao lagar. 
Rarâs vezes adopta o systema geral de calcar as uvas na dorna, fazendo 
mosto dentro da vinha; todavia este anno assim procedeu, porque em 
consequência das chuvas e da baixa temperatura do ar nos dias da vin-
dima, se a uva orvalhada saísse da vinha sem corte, precisaria de muito 
mais tempo para começar a fermentação que o periodo de dois dias ne-
cessários para encher o lagar. Não havia perigo do mosto ferver antes 
dos homens entrarem para a pisa, conseguindo-se assim abreviar a vi-
nificação. Nos annos quentes e de boa novidade despreza estas indicações, 
porque então a fervura começa immediatamente, e estabeíecem-se fer-
mentações parciaes no lagar durante o tempo que é necessário para en-
chel-o. 
Atestado o lagar, operação esta que se efíectuou este anno em dois 
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dias e cjue se effectua em dia e meio nos annos de melhor colheita, entram 
os homens na noite do seguinte dia para começarem a pisa. 
0 lagar da quinta da Aguieira tem a lotação de 600 a l m u d e s e duas 
varas; pode dividir-se por um decepimento de madeira em dois compar-
timentos de 300 almudes cada um, destinados para pequenas lagaradas. 
A adega está collocada em nivel inferior ao do lagar, tem bastante pé di-
reito e ó encravada no solo até a altura a que chegam os toneis; conserva 
temperatura constante, fresca durante o verão e temperada na epocha dos 
grandes frios. A aranha, o boi e o cavallo não vivem em sociedade, como 
acontece quasi por toda a parte. 
Aproveila-so a differença de nivel entre o lagar e a adega para condu-
zir o vinho até as vasilhas, e a conducção faz-se por calleiras de pau des-
cobertas. 
Este anno não entraram os homens para a pisa na noite do segundo 
dia, porque, apesar do córte feito na vinha, a uva estava completamente 
fria, facto que não acontece ha muito tempo. 
Quando o córte no lagar começa na noite do segundo dia, trabalham 
os homens até a meia noite, entrando um homem por pipa, se mais não 
apparecem, e como o serviço principia regularmente ás 7 horas, fica a uva 
com o córte de 5 horas. 
No dia seguinte, ás 7 horas da manhã, entram os homens de novo, po-
rém em menor numero, sendo a regra geral ficar de fóra a quarta parte 
dos lagareiros que se empregaram para o córte. O trabalho da pisa é feito 
com methodo e ordem, a fim de se desfazerem perfeitamente os bagos da 
uva, ficando o folhelho bera separado. Para consegui-lo não deixa o sr. Sa-
cadura andar os homens arbitrariamente em passeios caprichosos e inúteis 
dentro do lagar; pode dizer-se que os lagareiros pisam a uva, como se 
fossem um pellotao de soldados em exercício, manobrando ã voz do seu 
commandante. Estendem-se em duas linhas passando os braços pelas cos-
tas uns dos outros e formando cordão junto das paredes do lagar ou guarda 
vinhos; estes cordões caminham para o centro mui de vagar e alçando o 
pó até fóra do mosto e da uva que o sobrenada, obrigam-na a descer de 
encontro ao fundo do lagar, onde é perfeitamente esmagada. 
Assim se approximam a passo e passo até que se encontram no centro, 
n'este momento viram as costas, caminham em frente até os guarda-vi-
nhos, voltando á posição primitiva. Estas manobras repetem-se bastantes 
vezes, e â custa de aguardente distribuida aos lagareiros com mãos largas 
recresce o ardor em todos elles, o mosto aquece, a fermentação principia, 
e o assucar desdobra-se em álcool, acido carbónico, etc., que em bolhas 
tenuissimas rebenta na superficie espalhando-se por toda a casa. 
1 O almudê do concelho de Nellas è igual a 27,192 litros. 
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QuaMo a wva íem corte de cinco horas na noite do segundo día des-
tinado a encher o lagar, o trabalho da pisa no terceiro é das 7 horas da 
a&aahã até as 7 da tarde. Este anno o trabalho foi como sempre de 12 ho-
jm.saíncto os homens ao meio dia para jantar. Ás 3Iioras da íarde estava 
a pelle da uva perfeitamente separada da carne e do engaço, e o mosto bem 
homogéneo; ^'esse mesmo instante começou o desengace que durou hora 
e meia. Assim se consegue a fácil e rápida separação do engaço, e o apro-
veitamento do íanníno que elle contém. 
Para desengaçar usam os lagareiros ancinhos e gadanhos, com os 
quaes separam todo o engaço que apparece estreme, e Iançam-n'o em ca-
nastras callocadas sobre a balsa que parecem pequenas lanchas de con-
serva navegando em mar de vinho. Da lagarada a que assisti e que já disse 
ser de 600 almudes, tiraram-se 33 canastras de engaço, continuando de-
pois a pisa até a noite (7 horas); então antes de saírem os homens, e em 
i im intervaKo de meia hora, separaram-se mais 7 canastras que perfazem 
o numero de 40 correspondendo ao engaço de 8 pipas de vinho. 
Antes do oidium o sr. Sacadura não desengaçava, e fal-o agora porque 
os caphos têem poucos bagos e muito engaço, notando-se desproporção 
qne .outr'qra >não jhavia. 
O engaço vasa-se das canastras para dornas e juntam-se-lhe 4 ou S al-
i&udes de agua para áO canastras, d'onde resulta a excellente agua-pé, 
gae ajuda o lavrador nos serviços do seu mister. 
Ensato do -mosto d'esta íagaragem : 
Dia 13 de outubro: 
Temperatura do mosto iSjS0 c. 
Densidade 1,082 
Acidos 0,588 
Olycometrp • 10,6 
.jQ¡ft44, depqis papisa e do desçngace: 
Temperatura do mosto 23° c 
Glycometro 8 
'Dia 18, pela manhã: 
í fe i í ip ra í i i ía .domosto. . . . . . • 26°e. 
(SJypanjetn) 6 
Día I b , ánoite: 
Temperatura do mosto , * 27° c. 
Glycometro , • . •• - 4,5 
Dia 16, pela manhã: 
Temperatura do mosto , S?" c. 
Glycometro 2,9 
Dia 16, á noite: 
Temperatura do mosto 28° c. 
Glycometro 1,4 
Dia 17, pela manhã (8 horas): 
Temperatura do mosto 29° c. 
Glycometro • • 0,4 
A temperatura media do ar na asa do lagar era de 20°. 
No dia 17 íiz a observação em differentes pontos do lagar para ver se 
o mosto apresentava os mesmos caracteres. 
Experiencia íeita no centro do lagar: 
Temperatura cío mosto 29,8° c. 
Glyeometro 0,45 
Experiencia feita na proximidade dos guarda vinhos: 
Temperatura do mosto 28,9° c. 
Glycometro 0,4 
Dia 17, ao meio dia, na occasiâo de começar a correr o,mosto para .as 
vasilhas: 
Temperatura do mosto áS'C. 
Glycometro O 
Quiz ver .directamente ;peIo licor de Fehlinga quantidade^assucar 
existente n'esta occasiâo, e achei os seguintes resultados: 
Assuear 4,76 jKí^cej&tp 
Acidos 0,676 
Voltando ao ponto em que ficámos, falta ainda dizer.que terminada a 
pisa e o desengace, fica o mosto em fermentação tumultuosa, fechando-se 
a casa do lagar e tapando-se as frestas, janellas e fendas das portas para 
conservar constancia de temperatura. 
Todos os dias de manhã e á noite costuma o sr. Sacadura observar o 
mosto, ver a marcha da fermentação, a fim.de reconhecer o momento mais 
eonveniente para deitar a baixo, isto é, para envasilhar. 
Ordinariamente, nos annos de boa novidade, deixa-se quedo ou cle¡l£ 
vante o mosto em fermentação tumultuosa tres,ou quatro dias,̂ . sófê en 
cubado quando esta se torna quasi insensível, e ò vinho apresenta aroma 
pronunciado e gosto vinoso. 
Não se espera pelo descimento da balsa, porque o vinho adquire muita 
casca e arrefece de mais, parecendo que esse phenomeno, embora fácil 
de observar, não corresponde ao verdadeiro limite d'aquella fermentação, 
que se deve passar nos lagares. Differentes phenomenos physicos concor-
rem para que assim aconteça. O gaz de que se acha saturado o mosto, 
primeiro que se desprenda e deixe afundar a balsa ou permitia que cila 
comece a despegar-se do guarda vinhos ainda leva mais tempo, do que 
geralmente se julga, e portanto a encubação verificar-se-ía em más condi-
ções. 
Este anno o mosto teve dois dias e meio de levante è mais algumas 
horas, e como no fim d'elles apresentasse travo, côr e espirito em confor-
midade com a colheita, e o ruido da fermentação tumultuosa tivesse quasi 
cessado, foi transferido n'essa occasião para as vasilhas pelas calleiras de 
pau, entrando rapidamente na sua habitação definitiva. Para evitara saída 
do bagulho e não demorar o serviço, tem o lagar ralos de folha que o sus-
pendem, e evitam a obstrucção da torneira. 
A balsa ou cadraço chegou ao lastro no fim de quatro horas; em se-
guida fizeram-se dois pés, e o vinho do pé foi distribuido por dois toneis 
destinados para recolher toda a lagarada; ha sempre cuidado em fazer à 
distribuição com igualdade, porque não tendo em vista esta regra podem 
depois os vinhos de diversas vasilhas apresentar propriedades muito dis-
tinctas, uns para melhor e outros para peior. Gomo este serviço se fizesse 
na ausencia do sr. Sacadura, aconteceu que os lagareiros não seguiram o 
preceito, e o certo é que os dois ensaios seguintes executados vinte e qua-
tro horas depois do mosto envasilhado, apresentam difíerenças que talvez 
se possam explicar por aquelle motivo. 
Tonei n.01 de 13 pipas, com S almudes de vinho do pé : 
Densidade 1,000 
Temperatura. 27,3° c. 
Acidos 0,6909 
Tonel n.0 â de 14 pipas, com 20 almudes de vinho do p é : 
Densidade 0,998 
Temperatura 25,3° c. 
Acidos 0,7546 
A experiencia também tem demonstrado que o tonel mais rico em vi-
nho do pé dá melhor prova. Passaremos agora á descripção da mobília da 
adega. 
Os toneis são de lotação variável, nunca inferior a 4, nem superior a 
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'14 pipas, o acliara-se dispostos sobre malhaes de granito. A madeira em-
pregada na sua construcção é o castanho, e todos que vi erara bem pro-
porcionados, de bitola grossa, e arcados de ferro. 
A limpeza execula-se lavando-os das fezes com o vinho de golpe, e 
chama-se assim aquelie que sáe do tonel quando se lhe mette a torneira, 
e enxugando-os com sarapilheiras ou pannos de estopa. Passados seis dias 
limpam-se de novo e mais de uma vez quando é necessário. Na occasião 
de envasilhar o mosto verifica-se se os toneis estão em boas condições. 
O mosto dentro das vasilhas continúa em fermentação lenta, não per-
mittindo que ellas se tapem antes dos Sanios, sendo o mez de janeiro a 
epocha em que o vinho dá boa prova. 
As duas doenças mais frequentes nos vinhos da Beira são—a azedia 
e o vinho voltado—ao vinho voltado chamam os lavradores vinho marra-
do, e quando isto acontece costumam dizer que elle marrou. 
De um e de outro se encontra pouco nas boas novidades, comtudo no 
anno de 1832 todo o vinho marrou, excepto o da quinta da Aguieirâ. 
As trasfegas e collagens são feitas sempre, ou quasi sempre, por conta 
do negociante. O vinho vende-se sobre a mãe. 
O preço mais elevado a que chegou o vinho da Beira no periodo que 
decorre de 1834 a -1852 foi de -í 2^000 réis nos annos favoráveis para o 
lavrador; este preço porém descia de anno para anno, conforme a abun-
dancia e qualidade, embora esta fosse sempre pouco apreciada, chegando 
ao minimo de 3$500 réis, e sendo o preço medio 8$000 réis a pipa. 
Depois de 1852 attingiu 60$000 réis, descendo ultimamente a 18#000 
e 20#000 réis. Pode arbitrar-se o preço medio de uma pipa de vinho no 
segundo periodo em 33$000 a 40$000 réis, começando a sentir-se a dimi-
nuição do preço ha cinco annos a esta parte. 
Em 1856 o sr. visconde da Lagoaça comprou o vinho da quinta da 
Aguieira por 75#000 réis a pipa, o qual foi exportado para Inglaterra, 
conservando-se ainda hoje algum no Porto, que pode dar a medida da sua 
qualidade. 
O preço do vinho da quinta da Aguieira differe sempre 3$000 a 4$000 
réis em pipa, comparado com o do vinho do concelho deNellas. Em 1851, 
antes do oidium, houve um negociante que, reconhecendo a sua superio-
ridade, mandou offerecer por elle mais b réis em almude. não só, dizia 
então o pretendente, para animar o lavrador nas suas tentativas, mas tam-
bém para estimular os outros! 
Peccam os vinhos da Beira por falta de aroma, embora muitos affirmem 
que este defeito é compensado pela sua longa duração. 
Os partidarios d'estes vinhos attribuem aquella condição ao costume 
que ha de não ajuntar aguardente ao mosto no acto de o enlojar, sendo 
certo que até os melhores vinhos do reino—os vinhos do Douro-*-rece-
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bem beneficio de dois almudes por pipa n'aquolla occasião. Esta pratica 
não se pode seguir, porque os vinhos não pagam tal beneficio, e alguns 
que a têem ensaiado juntam álcool em pouca quantidade, quasi sempre 
obtido do vinho voltado, azedo ou de ínfima especieSendo também facto 
reconhecido por todos, que a melhor occasião para o vinho digerir o álcool 
é no acto da encubação. 
O confronto dos processos seguidos na quinta da Aguieira com os me-
thodos adoptados pela maioria dos lavradores leva-nos a concluir que a 
feitura dos vinhos e a vinificação precisa de ser melhorada. 
Resentem-se os vinhos da Beira de terem sido feitos com uvas verdes, 
podres e doentes, com 10 e 12 dias dc descanso nas dornas e nos lagares, 
onde. se estabelecem reacções que prejudicam o futuro vinho. Excepcio-
nalmente se encontram alguns vinhateiros que attendam à maturação e 
que se dêem ao cuidado de escolher a uva. 
. A pisa nos lagares faz-se em completa desordem, e ás vezes quasi se 
não faz; o tempo consagrado a este serviço regula por 18 a 2 i horas; pas-
sadas estas deita-se o vinho abaixo, dando alguns um dia de levante, ou-
tros uma noite ou meio dia, sem quo possam dar a rasão das differenças 
que se observam. Cada um faz o que lhe parece, segundo õs seus nego-
cios ou caprichos, ou conforme a quantidade de vinho que tem para vin-
dimar. A maior parte dos agricultores consideram o fabrico tarefa penosa 
e põem todo o seu fito em terminal-a depressa. Muitos envasilham o mosto 
trazendo-o de lagares que se acham distantes das vasilhas mais de meia 
legua, e distribuem o vinho de uma lagaragem por tantos toneis quantos 
São os que calculam encher com o vinho d'aquella novidade, litando o 
mosto dentro das vasilhas por bastantes dias á espera das uvas que ainda 
se acham na vinha; por esta maneira, julgando nivelar a colheita e jun-
tando mostos, em diversos periodos de fermentação, que jamais podem 
ligar-se, alcançam exactamente o contrario d'aquillo que tinham em vista 
obter. 
Em resumo: cada tonel tem um vinho difieren te, e cada vinho o sen 
defeito. 
É isto que vamos provar pela descripção rápida do fabrico posto em 
pratica nas povoações que visitei. 
SANTAH 
A aldeia de Santar acha-se situada a íi kilómetros da freguezia de Neí-
las, entre a ribeira do mesmo nome e o rio Dão. Os vinhedos que se en-
1 A esfG respeito não posso deixar m estjuecimcnfo um facto que presenciei na 
Bairrada. Achei na aguardente que sc estava distíliando para beneficiar alguns vinhos 
da colheita de 1866, e que provinha de um v inho moribundo, 1,6 por cento de acido 
acético l iv re, que eu reconheci por meio da dissolução normal de soda. 
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contram na encostu da ribeira tôem ordinariamonto maior producção, e 
aquellos que se acham na encosta do r io, embora não sejam tão producti-
vos, excedem muito os primeiros pelas suas excellentes qualidades. 
Todos os vinhos formam um typo único de •vinho maduro, com a dis-
tincção de branco e tinto, sendo aquelle cm quantidade minima. 
Oulr'ora os vinhos de Santar eram unicamente apreciados polos ne-
gociantes da Figueira, que os transportavam por terra até a Foz Dão, se-
guindo d'este ponto pelo Mondego ao seu destino; logoque o oidium au-
gmentou a procura, principiou a ser pedido para os mercados de Lisboa 
e Porto (1854—1835) atravessando o districto até o Douro, com enormes 
diffi cuidad es pela falta de vias de communicação, e chegando a Lisboa de-
pois de sair pelo Mondego até Coimbra. 
Hojo a Figueira e Lisboa consomem exclusivamente os vinhos de 
Santar. 
A cultura da vinha pratica-se n'esta aldeia e seus arredores pelo modo 
que descrevemos na Aguieira, não .se seguindo exactamente os costumes' 
do sr. Sacadura, mas pondo-se já em pratica muitos usos cuja utilidade 
se tem reconhecido na quinta d'este vinhateiro. 
Ordinariamente entorram-sc os bacellos nas mantas, postoque nas vi-
nhas antigas era uso plantaí-os de carrafuz, abrindo covas no solo. 
D'este modo se propagam as videiras nas margens do Dão, onde se 
encontram muitas penedias, que não pm-mittem abrir as mantas. 
Havia também em Santar o costume de ter o bacello cinco annos a 
monte; porém agora deixa-se só por tres, sendo no quarto cortado, e no 
quinto podado e empado. 
Na vinha feita não observei particularidade nenhuma; usa-se a empa 
de tendal, c os serviços da vinha são ali determinados pelas indicações 
de um adagio, conhecido desde tempos immemoriaes, o qual aconselha a 
poda de março, a empa de abril, a cava de maio e espoldra de Santo An-
tonio. A redra é que varia conforme se apresenta a estação. 
A casta mais conhecida é o tourigo* depois d'esta o coração de gallo, 
negra moura, alvarelhão ou pilongo, pemmacor, etc.; e entre as bran-
cas: cerceah D. Branca e almâorão. 
Ensaios de algumas castas de Santar. 
DOSEAMENTO DOS AGIDOS E DO ASSUCAU 
Nomes das castas 
Tomigo 




Ar in to branco 
Dona Branca 
Cerceai 
Mosto de todas as castas precedentes 
Quantidade do ácidos 
em ICO partes, represen-
tad a pelo seu equi -
valente em acido suiphu-






















Antigamente não começava a vindima senão quando o engaço perdia 
a côr verde apresentando apparencia lenhosa. Não era raro fazer-se em 
novembro, porém actualmente poucas vezes ñca o cacho na vinha depois 
do mez de setembro. 
Os vinhos de Santar dividem-se nas seguintes categorias: 
Vinhos de embarque ou feitoria. 
Vinhos de consumo de meia côr. 
Vinhos de consumo palhetes. 
Vinhos brancos de consumo. 
Para uso particular também se fazem vinhos babados, chorados ou de 
lagrima. 
Vinhos de embargue.—Corta-se a uva e transporta-se aos lagares em 
dornas ou em canastras almudeiras. O lagar leva seis, oito e doze dias a 
encher; na manhã do dia seguinte áquelle em que se atestou entram os 
homens para a pisa, e o trabalho prolonga-se desde as 4 horas da manhã 
até as 8 da noite; logoque o mosto fica sósinho levanta o cadraço, e na 
madrugada do dia seguinte entram de novo os lagareiros. 
• Quando o mosto lançado sobre um pires de porcelana apresenta côr, 
ou algumas gotas ficam adherentes ás paredes do lagar, sobre as quaes é 
costume arremessal-o, deita-se abaixo e envasilha-se, devendo advertir-se 
que alguns ainda costumam dar-lhe depois do segundo dia de pisa um nu-
mero variável de dias para levante que se não pode marcar com exactidão. 
Não é raro ficar o mosto no lagar até que a grainha sobrenade, phenomeno 
que se observa já muito depois da balsa ter descido. 
Apesar do vinho ser feito em lagares, nem todos os possuem, e como 
os pobres são muitos, o processo seguido por estes na vinificação dependo 
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das instrucções que recebem dos que lhes prestam as suas casas e uten-
silios. 
Em Santar, Nellas, Carvalhal Redondo, Tondella, etc., encontram-se a 
cada momento á sombra dos pinheiros, ou no meio das ruas, dornas de 
uvas já maceradas, quaes sentinellas perdidas ou vedetas avançadas, an-
nunciando ao viajante o começo da vindima. Estas uvas que esperam pe-
los lagares pertencem algumas vezes aos fazendeiros cujos bens de fortuna 
não são demasiados. As dornas ficam em completo abandono dez ou doze 
dias, ora destapadas ou simplesmente cobertas com toscos chapéus de 
palha de milho deixando penetrar o calor se o sol é intenso, ou rece-
bendo a chuva c augmentando o mosto se acontece fazer-se a vindima por 
debaixo de agua. 
Por feliz se pôde dar o lavrador que apesar do o iãkm, das geadas, do 
mau andamento do anno e dos tratos que soffrem as uvas, ainda apresenta 
vinho que se beba e que se venda. 
Acerca da prova que serve de indicio para reconhecer o instante mais 
conveniente de deitar o vinho abaixo, direi também o que vi. 
Parece que na Beira até o granito, e só elle, tem voto n'csta materia, 
sendo a pedra de toque pela qual é aferida a côr, o corpo e a qualidade 
do vinho. Serve de tamboladeira, de densímetro, de glycometro, de ceno-
logo supremo em materia de vinhos, resolve todas as duvidas, afasta e 
remove qualquer difficuldade. 
Quem se vê embaraçado não recorre a mais ninguém, e olha para o 
granito como o melhor amigo de seus vinhos e dos seus interesses. Com 
ar solemne entra o lavrador na adega, tira do lagar uma tijela a trasbor-
dar de mosto, e, arremessando-o ás faces do granito, espera em silencio 
a resposta. 
• O liquido, já então avermelhado, corre pela parede abaixo, e adherindo 
mais ou menos aos crystaes da sabia rocha, lavra por si mesmo a sentença. 
Em quanto isto se passa, os lagareiros suspendem o trabalho para depois 
cumprirem religiosamente as indicações deduzidas d'este ensaio, embora 
muitas vezes o mosto em susurro tumultuoso dentro do lagar pareça estar 
protestando contra a sorte que vae ter. 
Poucos são os lagares cujas paredes de granito não annunciem ao fo-
rasteiro, pelo retincto de seus crystaes, quanto cooperam para a vinifi-
cação. 
Vinho de consumo de meia côr.—Cheio o lagar, trabalha-se o mosto 
por doze horas, deixa-se levantar a balsa, e no fim de duas horas de quedo 
envasilha-se. 
Vinho palhete.—Pisa-se a uva rapidamente e envasilha-so em se-
guida. 
Vinho br<wco.—~Este vinho costuma ter doze horas de trabalho, depois 
118 
de levantar o cadraço envasilha-se; alguns porém dão-lbe tanta feitoria 
como ao vinho tinto de embarque. 
Na aldeia do Santar também se faz geropiga tinta; vindimam-se as uvas 
rapidamente, e applica-se-lhes traballio por trinta horas seguidas; depois 
envasilha-se o mosto com aguardente. A dose varia segundo se emprega 
aguardente de cereaes ou de vinho. Em 1863 só em Santar se fizeram 
para a Figueira cêrca de 300 pipas de goropiga. 
O pé do vinho, depois de espremido, não serve na maior parte dos 
casos para fazer a agua-pé, porém aproveita-se para aguardente. Outr'ora 
que assim se não praticava, depois de feita a agua-pó era o folhelho sepa-
rado do engaço, servindo aquelle para alimentação das aves domesticas, 
e este para os gados; porém afllrmaram-me que, principalmente as galli-
nhas, soffriam terrível concorrencia por parte do alguns vinhateiros do 
districto da Guarda, que costumavam e ainda costumam servir-se do fo-
lhelho secco para dar côr aos seus vinhos. 
Esta usança, que tanto tem de inesperada como de absurda, continua 
em plena actividade, e os mercados de folhelho secco encontram-se actual-
mente em Vizeu e seus suburbios. Os vinhateiros Iransportam-n'o d'alli 
para as suas adegas, e lançam-no nos toneis aos alqueires. 
Os lagares mais importantes de Santar pertencem aos srs. visconde 
.de Taveiro, Bui Lopes de Vasconcellos, Francisco Coelho do Amaral, José 
Maria Coelho Fortes, e Joaquim Paes da Cunha. São de pedra granítica, e 
de capacidade variável. Os maiores comportam 500 almudes o os meno-
res 300; também os ha de 100 almudes, formados de pequenas pedras 
mal cimentadas e em casas de telha-vã; estes costumam ser caiados nas 
juntas, no mez de setembro, antes da lagaragem. 
As adegas sSo quasi todas separadas dos lagares o em predios distin-
ctos; a distancia maxima, da adega ao lagar, pódo caícular-se em 120 me-
tros. 0 transporte do vinho para as vasilhas faz-se em cantaros ou em 
odres. 
Seguem-se agora algumas observações acerca dos mostos de Santar: 
Sr. José Augusto Homem: 
Mostp branco de cerceai, alvadorão^ D. Branca e ar in to : 
Temperatura no acto de tomar a densidade. is^o c. 
Densidade. , , 1,073 
Acidos 0,820 
Grau glycometrico 9 
Sr. José Bernardo dos Anjos e Brito: 
Mosto tinto de tourigo, coração de gallo e negra m o u r a : ' 
Temperatura do mosto , jgo c_ 
Densidade t i ,088 
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Acidos 0,653 
Grau glycol) icüic o , , , 10,4 
Sr. José Augusto Homem: 
Mosto tinto de tourigo, negra moura, pemmacor, bem feita, pilongo 
ou alvarelhão: 
Temperatura do m o s t o . . , *. 18,5° c. 
Densidade 1^080 
Acidos 0,680 
Grau glycometrico 9,6 
Sr. Joaquim Paes da Cunha.—Lagar de granito, podendo conter 400 
almudes de mosto. 
Este lagar levou tres dias a encher, ao quarto, ás 4 horas da manhã, 
entraram \ 7 homens, que andaram no trabalho até ás 8 horas da noite. O 
mosto ficou de levante até o dia seguinte, envasilhando-se depois; a casa 
do lagar ó de tclha-vã, e acommoda também alguns toneis, o resto das 
vasilhas encontra-se em lojas distantes 20 ou 30 metros. A temperatura' 
do mosto em fermentação era de 26° c. 
Sr. visconde de Taveiro.—A adega e os lagares d'este proprietário 
passam pelos melhores da localidade. A adega está separada do lagar por 
uma parede com porta de communicação. Cada lagar tem a lotação de 
3o0 almudes, o desaguam em uma pia de uma só pedra, d'onde se tira o 
vinho com cantaros para as vasilhas. Cheios os tanques em dois dias, 
entraram no terceiro para cada um 12 homens ás 4 horas da manhã, 
saindo ás 8 da noite; no dia seguinte devia envasilhar-so o mosto, não 
porque o proprietário assim julgasse conveniente, mas por vontade do 
comprador. 
' Se fosse possível consultar em separado, e assistir á vinificação em 
cada um dos estabelecimentos pertencentes aos proprietários e lavrado-
res, teríamos de descrever tantos processos diversos quantas as pessoas 
que fazem vinho; ainda mais, se este reconhecimento se repetisse no anno 
seguinte acharíamos outras differenças a notar, e ó para saber-se que essas 
differenças e dessimilhanças não procedem das circumstancias em que se 
faz a colheita, as quaes ás vozes podem aconselhar modificações. 
Quanto melhor não seria para o lavrador e para o vinho deixar correr 
os phenomenos simplesmente capitaneados pelas forças naturaes em vez 
de contrarial-os de modo pouco lógico o racional. N'este sentido ainda 
apresentarei um exemplo para se conhecer até que ponto é difficil abran-
ger na descripção iodos os processos. 
Quando um proprietário, depois de fazer a venda do vinho, sabe que 
algum dos seus vizinhos vendeu a colheita por maior preço, indaga logo 
o processo de fabrico, e no anno seguinte põe-n'o em execução, 0 vizi-
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nho que por sua vez lhe chegou aos ouvidos que outro lavrador tivera vi-
nhos mais superiores que os seus, faz o mesmo o que primeiro, e adopta 
o processo do outro vizinho para a colheita futura. 
De casa em casa, de adega em adega, de vizinho em vizinho esta-
belece-se uma cadeia, todos modificam o processo, e naturalmente ficam 
no mesmo estado. Os resultados seriam outros se os vinhateiros adoptas-
sem o methodo d'aquelles vizinhos que sabem dar a rasão do que fazem, 
e ao mesmo tempo estudassem a vinificação que convém á sua colheita, 
tratando de indagar as qualidades e as aptidões da materia prima de que 
dispõem. 
Os lagares estrumeiras também se encontram em Santar, e de dois me 
recordo agora que preenchem esto duplo fim. Em um d'elles, ao lado da 
mangedoura, erguia-se o guarda vinhos mais alto do que convém, e dando 
pouco por baixo da cintura dos lagareiros. Dentro d'esta casa, cujo tecto 
tocava na cabeça dos trabalhadores, assisti a uma lagarada, e as más con-
dições requintavam ainda pelo costume que ha de fechar todas as por-
tas a fim de conservar o calor; realisava-se ali a mais perfeita antithese do 
que depois vi em Nellas, onde muitos lagares estão estabelecidos em pa-
teos sob telheiros e ao ar livre. 
É também crença popular, que alguns arachnideos nos lagares de telha-
vã> vivendo na companhia do boi e do cavallo, podem concorrer pelos de-
licados tecidos, do seu maravilhoso instincto, para auxiliar o fabrico. Es-
tava por descobrir mais esta applicação dos artefactos d'esta ordem dos 
articulados que estabeleceram desde longos annos os seus teares nas ade-
gas, e que os naturalistas de sobra tèem exaltado. 
O ar frio da noite, coado através das teias, que ondulam de um lado 
ao outro, muda de temperatura, e aquece com o seu contacto; de modo 
que a aranha, pelos tecidos que faz, representa nos lagares um papel im-
portantíssimo : abafa o mosto, na occasião das vindimas; agasalha o gado 
no resto de todo o anno. 
Sr. João Antonio deMoraes.—•Mosto tinto de tonrigo, coração de gallo, 
cerceai, luzidio (?), verdeal, bracel (?), observado no acto de envasi-
lhar. 
Temperatura do mosto 24° c. 
Temperatura no acto de tomar a densidade 19,5 
Densidade 1,019 
Acidos , 0,637 
Grau glycometrico 2,1 
Sr. José Ramos Pinto : 
Seis dias de maceração antes do corte, um dia de pisa e uma noite de 
quedo. 
m 
Observação ao envasilhar: 
Temperatura do mosto 25,5° c. 
Densidade ' 0,999 
Acidos 0,648 
Grau glycometrico 0,4 acima de 0. 
Sr. Duarte de Mello: 
Mosto já encubado nos toneis: 
Temperatura 22" c. 
Densidade 1,005 
Acidos 0,686 
Grau glycometrico 0,25 
Sr. José Augusto Homem Freire de Luné: 
Mosto tinto de tourigo, coração de gallo, negra moura, penamacor, 
alfrocheiro, cerceai, arinto e alvadorão: 
Temperatura do mosto 19,5° c. 
Densidade 1,050 
Acidos 0,398 
Grau glycometrico 7 
Si". Augusto Loureiro Polónio.—Lagar de Í S pipas; encheu-se em 
tres dias, no quarto começou a pisa, ás 4 horas da manhã, e terminou ás 
8 horas da noite; no quinto dia entraram novamente os homens, pelas 4 
horas da madrugada, até ás 7 da manhã, e ás 10 horas deitou-se abaixo 
o mosto que era formado de tourigo, coração de gallo, meirinho, cerceai 
e rabo de ovelha; a sua temperatura depois de sete horas de trabalho era 
tie 20° c. 
Visitei também nos arredores de Santar, em Casal Sancho, a adega 
do sr. José Maria Coelho Fortes, que possue uma fabrica de distillação de 
vinhos e de bagaço. 
A adeg& d'este proprietário é mui espaçosa e fresca, de bastante pé 
direito, e logoque esteja concluida deve offerecer boas condições para con-
servação dos vinhos. 
Não pude assistir á lagaragem, mas soube que a colheita este anno 
fora de 30 pipas de vinho, afastando-se o processo de fabrico do geral-
mente seguido. Consiste a diíTerença na escolha da uva, na presteza e 
celeridade da vindima, sendo necessário dia e meio, quando muito, para 
se encher o lagar; entram depois os homens em quantidade sufíiciente 
para a lagarada, de modo que o mosto seja trabalhado com igualdade. 
Deixa-se levantar o cadraço, e quando elle dá indicio de começar a cair 
procede-se ao envasilhamenío. 
m 
Doseamento do álcool de uma amostra de vinho de Santar quo me 
disseram não ter sido aguardentado: 
Dens idade. , . , • • • 0,990 
Álcool i$>S 
A t a d o s . . . . . 0'710 
NELLAS 
Analyse de algumas uvas d'esta localidade: 
DOSEAMENTO »0S ACIDOS E PO ASStiCAB 
Localidade 
Quinta do dr. 
Ade l ino . . , 
Data 
da experion&ia 
Somes das casias 
Tourigo 
^Coração de gallo 




em iOO parles, rep res co-
lada pelo seuequi-
Talenlo em acido sulphu-














Sr. Joaquim Borges dos Santos: 
Mosto de tourigo. Vinha do Souto Velho. 
Temperatura do mosto 21° c. 
Densidade , 1,085 
Acidos 0,767 
Grau glycometrico. 10,25 
Sr. Bernardo Loureiro : 
Mosto de tourigo. 
Temperatura do mosto , , ifyij'1 c. 
Densidade 1,030 
Acidos t 0,710 
Grau glycometrico . . . . . t Cí .H ,6 
Sr- dr. Adelino de Vasconcellos Castello Branco: 
Mosto de tourigo e de outras tintas em quantidade insignificante. 
Górte de cinco horas, dez horas de pisa, dia e meio de levante. 
Temperatura da fermentação no primeiro dia de levante 28n c. 
Densidade t j Q3g 
A c i d o s . , 0^731 
Grau glycometrico ? . . . 5 
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Sr. Antonio Ferreira Henriques.—Este proprietário recolhe o vinno 
nas lojas debaixo tia casa de habitação; porém, possue também, em edi-, 
ficio separado, dois grandes lagares de 24 pipas cada um, e uma grande 
adega de bastante pé direito e muito desafirontada. 
Mosto observado no acto de envasilhar—corte, 4 horas—pisa, 12 
horas—levante, i 6 horas. 
Temperatura 21° c. 
Densidade ; 1,002 
Acidos 0,808 
Grau glycometrico , 0 
Este vinho apresentava pouca massa, algum travo, e era deficiente 
de aroma e côr; fazia corôa regular e demorada na tambóladeira. N'esta 
casa encontram-se alguns vinhos antigos de merecimento. 
Sr. João Carlos Tavares.—Este proprietário, mui desvelado no fabrico 
e na cultura, possue dois lagares de 15 pipas, que se atestaram em dois 
dias, não havendo córte, e tendo o mosto dois dias de pisa e uma noite de 
levante. 
Observação no segundo dia de pisa: 
Temperatura da fermentação ' 28° c. 
Temperatura no acto de tomar a densidade 22° c. 
Densidade 1,034 
Acidos 0,663 
Grau glycometrico 4,1 
Vinho envasilhado depois de seis dias: 
Temperatura 20° c. 
Densidade , i.OOO 
Acidos 0,686 
Grau glycometrico / , , 0,2 acima de 0 
Sr. Luiz da Silva Mendes, possuidor de uma adega que pôde accom-
modar 4:000 almudes de vinho: 




Grau glycometrico 0,23 acima de 0 
Srs. João Ferreira Marques da Silva e dr. Loureiro: 
Mosto de tourigo3 coração de gallo e algum alvarelhão. Observação 
m 
feita depois de tres horas e meia de pisa e de tres dias que se destinaram 
a encher o lagar. 
Temperatura do mosto 20,5° c. 
Densidade 1,078 
Acidos 0,659 
Grau glycometrico 9,5 
Julga-se geralmente que o aroma do vinho não preexiste na uva, e que 
se forma no acto da fermentação, concorrendo para isso os ácidos que o 
fructo contém; por estes ensaios observa-se que as uvas da Beira, embora 
mais ricas de ácidos que muitas outras, são todavia as que dão vinhos 
menos aromáticos. 
Também visitei os lagares dos srs. José Bernardo Ferreira de Brito, 
Antonio Borges.Monteiro e Anthero Dias Ferreira. O lagar d'oste ultimo 
proprietário está disposto de modo que o vinho corre por calleiras de pau 
para as vasilhas. 
Em Carvalhal Redondo, onde rtie demorei algumas horas, encontra-
se bom vinho, tendo bem merecida fama os productos d'esta freguezia; os 
proprietários mais notáveis são o sr. Adriano Abranches e D. Francisca 
Brandão. 
Não sei se ainda ali ha o costume de deitar sangue de carneiro nos 
pipos de estimação, e de beber depois o vinho sem trasfegar. Esta pratica 
deu origem a que alguém, passando por Carvalhal, se admirasse de ser o 
habito deitar o caldo no vinho, quando ninguém usava vasar o vinho no 
caldo. 
A sr.a D. Francisca Brandão possue um lagar de 600 almudes, em más 
condições, embora de recente construcção; o sr. Abranches juntou em 
uma casa tres lagares de menor lote. IN'esta terra as adegas são más e 
as vasilhas ainda peiores, por acaso se encontra alguma soffrivel, e, valha 
a verdade, parece-me que só duas vezes faz o acaso este milagre. 
A povoação de Villar Secco, no caminho de Nellas para Santar, tam-
bém produz bons vinhos, principalmente brancos. 
CONCELHO DE TONDELLÀ 
CompÕe-se este concelho de vinte e quatro freguezias, todas ellas pro-
ductoras de vinho, mas de diversa categoria; na primeira classe incluem-
se pela Ordem da sua importancia as seguintes: Lobão, Lageosa, Ferreiroz, 
S. Miguel do Outeiro, Mouraz, Tonda, Tondella, Cannas de Sabugosa, Dar-
davaz, Sabugosa, Nandufe; na segunda comprehendem-se as freguezias de 
Castelloes, Santa Eulalia, S. Thiago, Villar, Mosteiro de Fragoas, Barreiro 
m 
e MoleUos, e na terceira classe Boaldeia, Caparosa, GuardSo e Mosteiri-
nho. 
As vinhas d'cste concelho são limitadas ao norte em parte pela serra 
do Caramulo, e pela povoação de Muna, na freguezia de S. Thiago e S. Mi-
guel do Outeiro; ao nascente por Parada de Gonta, Theomil, na freguezia 
da Lageosa, e peio rio Dão, o qual as Umita também pelo sul até Ferrei-
roz, seguindo depois por Mouraz e Dardavaz; ao poente pelo Barreiro e 
Castellões, e pela serra do Caramulo. 
A cultura da vinha não apresenta novidade, as castas de uvas adopta-
das são as conhecidas em toda a Beira, predominando o tourigo ou preto 
mortagoa, que representa 70 a 80 por cento da colheita. 
A vindima executa-se com pouco cuidado, e quasi sempre mal. 
O vinho faz-se em lagares, poucas vezes em balseiros, e quasi todos 
os vinhos de Tondella não se consideram de embarque. 
Em menos de quatro dias, nos casos mais favoráveis, não se enchem 
os lagares, demorando-se n'elles a uva ainda por mais alguns até aque-
cer; só então se faz o córte, começando a pisa no dia seguinte ao serão, e 
no immediato ao da pisa envasilha-se o mosto. 
Os lagares são de granito, e a lotação varia desde 5 atè 20 pipas. 
Pôde dizer-se que não ha adegas; qualquer casa se aproveita para met-
ier as vasilhas, que são de castanho, bordo e carvalho. 
Ensaio dos mostos 
&r. Ferraz: 
Mosto de tourigo ou Mortagoa e arinto. "Vinhas ao pé de Santo Amaro. 
Temperatura do mosto 19,5° c. 
Densidade .' 1,080 
Acidos 0,637 
Grau glycometrico 10 
Sr. Francisco Horta: 
Mosto de tourigo, alguma baga de louro e D. Branca. Vinha da Coe-
lheira. 
Temperatura do mosto IS* c. 
Densidade 1,081 
Acidos 0,634 
Grau glycometrico 10,3 
Sr. José Gonçalves Costa. —Tonda. 
Vinha de Linhares. Mosto de tourigo^ baga de louro, tinta carvalha e 
trincadeira, alvarinho cão, boal, D. Branca e verdeal. 
Temperatura do mosto 12 ' c. 
D e n s i d a d e . . . . . . . . , 1,080 
•Acidos i ; a 0,589 
Gran glycometrico , 10,25 
Mosto das mesmas castas, tirado de um balseiro : 
Temperatura do mosto , ; i O6 c. 
Densidade. 1,082 
Acidos 0,611 
Grau glycometr ico. . . . • 10 
Sr. Julio Correia do Lemos.—Povoa de Rodrigo Alves. 
"Vinha do Valle de Lourenço. Mosto de tourigo quasi estreme. 
Temperatura do mosto 20° c. 
Densidade , 1,088 
Acidos 0,585 
Grau glycometrico 11 
Sr. José Gonçalves da Costa.—Povoa. 
Vindima dois dias, um dia de repouso, nove horas e meia de trabalho 
no quarto dia, envasilhamento no quinto. 
Este mosto ao sair do lagar tinha pouca cor e estava doce como ar-
robe. . 
Temperatura do mosto 21° c. 
Densidade 1,06!) 
Acidos 0,550 
Grau glycometrico 8,4 
Em varios pontos do concelho do ToryJella também se faz vinho bran-
co, e ha'tão pouco escrúpulo no seu preparo que, muitas vezes se envasi-
lha em toneis de vinho tinto; d'aqui resulta apresentarem taes vinhos uma 
eòr, que impressiona quando se vê pela primeira vez, e que só tem o me-
recimento de causar admiração. 
Cheguei ao fim da minha tarefa, e confesso sinceramente que me con-
trista não poder apresentar trabalho de mais valia e de maior utilidade 
para os lavradores. Lamento do mesmo modo não ter visitado o distri-
cto de Castello Branco; mas, para preencher esta lacuna, publico no fim do 
relatório a resposta cabal do digno governador civil d'aquelle districto ao 
offició que tive a honra de dirigir-lhe poucos dias antes da minha saída 
de Lisboa. O reconhecimento da Beira Aita só pôde terminar no dia 20 de 
outubro, e n'essa epocha já as vindimas da Beira Baixa estavam concluidas. 
'; Nff mesmo districto de Vizeu, onde me demorei por mais tempo do 
que tencionava, deixei de visitar alguns logares importantes, pois abun-
dara ps yinhagos em todos os seus concelhos. 
Os vinhos verdes de Lafões, as vinhas de Vizeu, Santa Comba, e outras 
muitas, ficaram para outra excursão, porque eu me dirigi ao centro do 
paiz vinhateiro, único expediente que devia adoptar nas circumstancias 
em que estava. 
A zona do paiz, cujo reconhecimento o governo me confiou, postoque 
possua excellentes vinhos, não os tem tão valiosos em geral como aquel-
les que se encontram no resto do reino. Os vinhos da Bairrada e os da 
Beira, segundo a opinião de negociantes esclarecidos, devem classificar-
se abaixo dos do Douro e de Lisboa, que lhes são muito superiores. Tive 
para meu estudo os vinhos de segunda categoria, mas não haverá entre 
elíes alguns tão bons como os primeiros, e que se acham ainda longe 
d'aquillo que podem ser? Sinceramente creio que sim; porém para os 
apontar é necessário proceder a estudos mais por menores e desenvolvida-
mente. 
Parece-me que mereceria a pena estudar em annos successivos â vini-
ficação, não só porque tacs trabalhos têcm valor scientifico quando se fa-
zem bem feitos, mas ainda porque d'esse estudo é que os vinhateiros hão 
de mais depressa tirar vantagem e conhecer a utilidade. 
O vinho é para Portugal o que as minas dos metaes preciosos lêem 
sido para a Australia o para a America, com a diíferença que o oiro do 
nosso paiz renova-se todos os annos, multiplicado pela força creadora do 
seu clima; ao passo que o oiro da Australia, que a rocha patenteia ao al-
vião do mineiro, acaba, com o rodar do tempo, para nunca mais se repro* 
duzir no solo d'onde foi tirado, e a terra, exhausta, volve ao esqueci-
mento. 
Os nossos filões auríferos acham-se em toda a parte; é necessário po-
rém que o vinhateiro conheça a necessidade de não alterar o toque do seu 
oiro, e saiba conservar-lhe todas as qualidades com quo a natureza 0 
dotou. 
O meio mais simples de chegar a este resultado é combinar todos os 
esforços fazendo-os convergir no mesmo sentido, não esquecer os precei-
tos da sciencía nem os conselhos da experiencia, fazer a alliança da theoria 
com a pratica, dar a mão á natureza, encaminhal-a e concorrer com o tra-
balho para engrandecer a sua obra. 
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Nomes das castas 
Múrtagoa 
Trmcadeira 
Tinta do P e r a l . . . . 















Boal de Santarém, 
Rabo de ove lha . . , 
A r in to 
Pé de perdiz 
Bôca de mina. 
Tinta Francisca. . , 
Tinta Carvalha . . 
Tinta amare l la . . . 




Coração de ga l l o . 
Alfrocheiro 
Negra m o u r a . . . . 
Penamacor 
Tourigo 
Ar in to 
Dona Branca 
\ Cerceai 












































































MAPPA DA PÍ10DUCCÃ0 VINICOLA DO COSCELIIO DO CARTAXO NOS CINCO ANNOS DE A 1853 

















KAPPA DOS PREÇOS DO VINHO TARIFADOS PELA CASARA NOS ÀNNOS DE 1840 A 18S3 




185 Í . 
1852. 
1853. 






n'eíte y cri o do 
O rendimento l iquido calculado a cada um saco de terreno plantado de vinha 
considerada de 1.a classe, é de 6^000 réis. 
É este o valor collectítvel que se acha estabelecido na matriz predial. 
m 
HAPPA DA PRODCCCÂO DOS VINHOS EM TORRES NOVAS NOS CINCO AJBÍOS ANTERIORES AO iPPAUMIlIMTO 














Torres Novas, 19 de setembro de 1860. 


















Torres Novas, 19 de setembro de 1866. 
MEALHADA 
POSTURA 
, Sendo presento uma representação de muitos lavradores do concelho, 
pedindo providencias tendentes a befíeficíar os vinhos do concelho, lem-
brando que as colheitas prematuras íôem dado occasiSo a que esses vinhos 
não possuam a madureza e espirito de que em outro tempo gosavam, a 
cámara, pa'ra prevenir taes inconvenientes, deliberou: 
1.° A camará até ao dia 8 de setembro de cada anno convocará para 
uma reunião extraordinaria os principaes lavradores e proprietários de 
todas as freguezias do concelho e convidará o administrador para a mesma 
reunião. 
m 
2. ° Ksta rounião deliberará á pluralidade relativa de votos o dia em que 
devem começar as vindimas em cada uma das frcguezias. 
3. ° Nenhum proprietário de fora ou das freguezias do concelho poderá 
vindimar senSo em a epocha e dia marcado para cada uma das fregnezias 
ou localidades. 
4. ° Os dias designados serão publicados por editaes anmmciados á 
missa conventual de cada freguezia. 
5. ° Se por uma inesperada eventualidade for necessário alterar a de-
signação d'aquelles dias, a camará poderá fazel-o, ouvindo os proprietá-
rios o lavradores mais vizinhos, fazendo publicar convenientemente simí-
Ihante resolução. 
G.0 A contravenção d'estas medidas será punida com a multa de 3$000 
réis, para ás despezas do municipio, paga pelo dono da vinha que se vin-
dimar. 
COPIA no Accoitnlo DO CONSELHO DE DISTRICTO N.« m 
Vista a postura da camará municipal do concelho da Mealhada, feita 
em 3 do corrente, regulando no interesse da agricultura e a requerimento 
dos proprietários dos vinhos o modo de lixar a epocha da vindima em cada 
uma das freguezias do concelho; accordam cm approval' a mesma postura 
para surtir os seus eííeitos legaes.—Presidente, no impedimento do ex.m0 
governador civil, o secretario geral, José Ferreira— Gome$~Pereira= 
Bento âe Magalhães. 
Está conforme.—Secretaría da camará municipal da Mealhada, em 25 
de setembro de 1866.—O escrivão da camará, João Cerveira de Mello. 
H A P P A DA PRODUCCÍO MEDIA KO CONCELHO DA MEALHADA NOS AXSOS ABAIXO DECLARADOS 
F H E G U E Z I A S 
Barcouço • . . 
Casal Co mija 
Luso 
Pampilhosa. 
Yacar iça . . . . 
V e n t o s a . . . . 
P R O D U C Ç Ã O 
MEDIA DOS CINCO 
ULTIMOS AN NOS 












H í O O O 
MEDIA 
NOS CINCO AN NOS 















HAPPA DA MjlDlICÇiO MEDIA NO CONCELUO DA J1BALHADA NOS ANKOS DE 1848 A IW 
AKISOS 
1 8 4 8 . . . . 
1 8 4 9 . . . . 
18SO. . . . 
1 8 5 1 . . . . 
1 8 5 2 . . . . 
1 8 3 3 . . - . 
1 8 5 4 . . . , 
1 8 5 5 . . . . 
1 8 5 6 . . . . 
1 8 5 7 . . . . 
1 8 5 8 . . . . 
1 8 5 9 . . . . 
I 8 6 0 . . . . 
1 8 6 1 . . . . 
1 8 6 2 . . . . 
1 8 6 3 . . . . 
1 8 6 4 . . . . 
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A G U A R P E S T E 













E s t e s tres annos com-
prelinndem o vinho 
proil i tzidoeriado ao 
mauifeslo nas fro-
guozías do L u s o , 
Von losa. V a c a r i fa o 
Casal Comba, por-
que as i lnas fregué-
z ias de Bareouço e 
P a m p i l l i o s a nüo 
per lcnc iam ao con-
celho da Mealhada," 
o Dito ha dados on 
l ivros do manifesto. 
Ill.mo e ex.010 sr.—Tenho a honra de accusar a recepção de duas oartas 
de v. ex.a, a primeira de 29 de setembro findo e a segunda do 3 do cor-
rente; aquella expondo os quesitos a que me cumpre responder na con-
formidade do que tinhanios conversado, esta a noticiar-me que, por mo-
tivos de serviço, não pôde comparecer n'esta villa de Cantanhede hoje, 
como tínhamos deliberado, avisando-me de que dirigisse a corresponden-
cia para Tondclla, para onde ía partir; em visla do que, tenho a honra de 
lhe enviar os inclusos mappas; o primeiro com o numero de fogos e po-
pulação d'este concelho, por freguezias, no anno de 1863; o segundo da 
producção do vinho e seus preços por pipa nas differentes freguezias d'este 
concelho, nos cinco annos anteriores a i 850: o terceiro tia producção dos 
vinhos d'este concelho com o preço por pipa nos cinco annos posteriores 
a 1860, e este mais bem desenvolvido. 
Tenho a notar que nos annos de 1850 a I860 foi muito variável a pro-
ducçãq vinícola, bem como o preço por almude; e para melhor poder ava-
liar, aqui designo o preço da liquidação de cada almude, e em cada anno: 
1850, 720 réis; 1851, 455 réis; 1852, 540 réis; 1853, 870 réis; 1854, 
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1#200réis; 1855,1^250réis; 1856,1^860réis; 1857,2^080réis; Í8S8, 
1^220 réis; 1859, i # & 7 8 réis; I860, y 8 4 0 réis. 
Emquanto ás propriedades mais notáveis do concelho, cultivadas de 
vinha, não ha, porque a propriedade n'este concelho é limito retalhada, 
e os maiores proprietários lá têem uma ou outra vinha maior, mas têem 
muitas em pequenas porções de terrenos, e estas intermediadas com as de 
tliíTerentes proprietários. 
Os maiores proprietários de vinho, no concelho, são os seguintes: na 
freguezia da villa de Cantanhede, Joaquim Ribeiro Dias da Costa, Manuel 
Pessoa Alves da Fonseca, Reverendo Francisco dos Reis Pessoa; na da 
Pocariça, Antonio Ignacio Ferreira; na de Bolho, Joaquim Miguel e o ba-, 
charel Antonio José da Silva Poiares; na de Ourentã, o doutor Antonio 
de Carvalho o Vasconcellos; na de Sepins, o bacharel Fernando Affonso 
de Almeida Coutinho, D. Rosa Machado, Viuva de Antonio Lopes Valente 
e o bacharel Manuel de Brito Moniz Freire; na de Murtede, o bacharel 
Lino Xavier de Figueiredo; na de Cordinha, José Pinto; na dePortUr 
nhos, Joaquim da Cruz Freire; na de Ançã, o bacharel Francisco Ãlanuel 
Lopes de Sampaio Bacellar e o bacharel José de Gouveia Lucena Beltrãoj 
na de Outil, o reverendo Manuel Marques Pessoa,' Mathias Gomes Cardosq 
e Mathias Mendes dos Santos; na de Cadima, Antonio de Magalhães Cou^ 
tinho e o bacharel João Monteiro Gil Roldão. 
Os principaes vinhos para embarque são os das freguezias de Sepins, 
Murtede, Bolho, Cantanhede, Cordinhã, Ançã e Portunhos; o das restan-
tes freguezias é mais inferior. 
A communicação aos principaes centros do consumo ê pela Mealhada. 
A area do concelho cultivada de vinha pode ser de 10 kilómetros qua-
drados approximadamente. 
A maior parte dos vinhos é consumida n'este concelho, muitos nos 
conpelhQs de Mira e Montemor o Velho, algum no concelhp da Figueira 
cja Foz, muito do branco nos concelhos de Aveiro e Ovar, e o de super 
rior qualidade, tanto branco como tinto, sag p^rg o ppfto e Lisboá. 
Meios para combater o oidimn, n'este concelho, não se tem empre-
gado algum. 
A molestia no anno de 1865 diminuiu muito, e no anno corrente au-
gmentou, em relação ao anno antecedente. 
Deus guarde a v. ex.a Cantanhede, 5 de outubro.de 1866.—III.!'10 e 
ex.mo sr. Antonio Augusto de Aguiar, lente de chimica e commissario da 
vinificação.=O administrador do concelho, João Monteiro Gil Roldão. 
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Cad ima . . . . 
Cantanhede. 
Cordmhã... 
C o v õ e s . . . . 
Febres 
M u r t e d e . . . 
Ouretã 
Outíl 









































































Administração do concelho dc Cantanhede, 2 de outubro de 1866. = O adminis-
trador do concelho, João Monteiro G i l Roldão. 
m m D E M O N S T R A T I V O DO CONCELHO DE C A S T A N B B D B SOS l i l T M O S CINCO ASMS 





CINCO AN NOS 
1 8 6 1 . . . 
1 8 6 2 . . . 
1 8 6 3 . . . 
1 8 6 4 . , . . 








DA VENDA NA ADEGA 
DO LAVRAUOR 
EM CADA UM 






















CUSTO DO THAtSSPOISTE 
PARA OS PUINCIPAES 
MERCADOS 
Para o Por to . . . 
Para a Figueira 1^300 
Para Ovar 1^650 
Para L i s b o a . . . 3¿S00 
Para A v e i r o . . . 1£300 
N a t u r e z a g e r a l do t e r r e n o v i n h a t e i r o — N o concelho ha differentes terre-
nos alternadamente, enconlrando-se ora granítico, ora calcáreo, ora schístoso ou argi l -
loso, sendo a maior parte d'elle calcáreo e argiíloso. 
O lJse rvaçSes—Uva t r a n c a : arinto, verdea), rabo de ovelha, parda, dona Branca 
' ou boal de Santarém, e outras qualidades menos usadas. 
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Uva t i n ta : poeirinha ou baga, sobrcirinhiV, t inturJo. morcto, xára, trincadeira e 
ouh'as qualidades menos usadas. 
Não se enxofra. Os terrenos cultivados de vinhas tendera a augmentar, 
ProduceSo media annual antes do oidium, 7:800 pipas. 
Administração do concelho de Cantanhede, em 
mstr&Jor Jo concelho, João Monteiro G i l Roldão. 
de outubro de 1866, ==G adini-
MAPPA DA PR0DUCCÃ0 DO YI\II0 NAS DIFFERENTES FRKfiUBZMS DO COUCKUIO BK CANTAKftEOF, 
NOS AfiNOS ABAIXO IHDICABOS 
F R E t i U E Z I A S 
AnçS. 
PRODUCÇÃO E P 1 Í E C 0 S 
M E D I A NOS U L T I M O S CINCO A N NOS 





































































P r e ç o 






























P R O D U C T O E r i í K t o s 
MEDIA NOS ULTIMOS CINCO ANNOS 





















































































Administração do concelhp de Cantanhede, 3 de outuhro de 1866. 
trader do conceflio, João Monteiro Gi l Roldão. 
• O adminis-
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IILmo sr.—Creio responder ao officio que v. s.a se serviu dirigir-me 
em data de 23 do actual mez, com a inclusa copia de parte do relatório 
geral, que brevemente devo enviar ao governo, e em que, felizmente, tra-
tei com mais alguma individuação a cultura da vinha e fabrico do vinho. 
Serviram de base ao que digo no relatório alguns apontamentos colhidos á 
pressa, por occasião do exame que na finda exposição do Porto se preten-
deu fazer nos vinhos do paiz, tendo eu n'essa conjunctura de ministrar ao 
jury do 4.° grupo algumas informações. 
Muito folgo de que o estudo das vinhas, a cargo de v, s.a, comprehenda 
a area que administro, porque poderei ver ainda a uma luz verdadeira 
este assumpto agrícola, e adquirir noções exactas ácerca das producções 
vinícolas do districto, que, se não muito, são assas importantes em quali-
dade e quantidade. 
Deus guarde a v. s.8 Castello Branco, 29 de agosto de 1866.—Ill.m0 
sr. Antonio Augusto de Agu ia r .=0 governador civil, Gui lhermino Âu-
gtisto de Barros'. 
Nem sempre os lavradores tèem sido felizes na escolha dos terrenos 
para a cultura do vinho, porque se pôde asseverar que dos doze concelhos 
em que se divide o districto não ha um cuja area na sua totalidade ou em 
grande parte seja possível destinar-se para tal fim; é certo haver alguns 
onde esta cultura pôde attingir muito maior desenvolvimento, melhorando 
ao mesmo tempo com a quantidade a qualidade do vinho. Existem no 
districto duas qualidades de vinho: fino e inferior; pôde dizer-se que a pr i -
meira constitue quatro especialidades conhecidas pelas denominações de 
Valle de Prazeres, concelho do Fundão; do Tortozendo, concelho da Co-
vilhã; da Louzã, concelho de Castello Branco; de Penamacor, concelho 
do mesmo nome. Estes vinhos são em geral tintos e de côr ligeira, antes 
seceos que licorosos (excepto os do ultimo concelho), aromáticos, com 
bastante corpo e sufficiente espirito, maduros e gratos ao paladar, tónicos 
e ligeiramente estimulantes. Em tres annos amarellecem, ficando transpa-
rentes; conservam-se melhorando em todas as suas qualidades primitivas. 
Comportam as longas viagens com addição de algum álcool; emuitos saí-
ram pela barra do Porto para os paizes estrangeiros durante a devastação 
que o o id ium produziu nos vinhedos do Douro. O vinho inferior possue al-
guns d'aquelles caracteres em grau menor, porque, alem de ser de mau 
terreno, é mal fabricado. Taessão em geral os vinhos dos concelhos deBel-
monte, Oleiros, Proença a Nova, S. Vicente da Beira, Villa de Rei e Villa 
Velha de Ródão. Os concelhos que produzem melhor vinho e em maior 
quantidade são os quatro mencionados. Fundão, Covilhã, Castello Bran-
co e Penamacor. Certa e Idanha a Nova produzem bastante, mas de qua-
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lidade medía. Os outros seis produzem pouco e inferior. Os melhores 
vinhos fabricam-se das seguintes especies de uvas, que também poderiam 
offerecer-sc ao commercio, principalmente as tres primeiras qualidades 
como uvas de mesa, pois o tamanho dos cachos, a belleza da côr c o gosto 
da uva nada deixam a desejar: malvaz ia , tamarez, a r i n to , moscatel de 
Jesus, roxo , branco, para vinho branco; bastardo, castellao, verdelho. 
Unta f i m , grossa, mol le, para vinho tinto. Alem d'estas qualidades lia no 
dístricto outras, que se conhecem pelos nomes seguintes: a l v a , a lvaraço, 
aragonez, bolota, boal, baga de louro , cabr i ta lho, cachado, ca lum, ce* 
douro, ceti l , dedo de dama, diogalbis, fernampires, f e r r a l , fo lgasão, fo lha 
de f iguei ra , gallego, maçã, monveão, mourisco, mortagoa, mo la r , moreto, 
olho de gal lo, orem, rnfete, rabo de ovelha, sacai , sobreir inha, m a r oco» 
branco e pre to , de S. Domingos, t i n ta da foz, tour igo , v a l d v r ã o , v inho-
séllo, verdete. Calcula-so que mil cepas produzem uma pipa do vinte o 
cinco almudes de mosto: e seis pipas, em termo medio, produzem uma 
de aguardente de 10 graus, segundo o velho areómetro de Tessa. Às vi-
nhas são baixas ou de embarrado, isto é, unidas ás arvores, como no Mi-
nho, ou de latada. Podam em janeiro ou fevereiro, sem a pericia que dis-
tingue este serviço em outros sitios. Dczcseis homens podam mil videiras 
em um dia. Cavam em fevereiro e março á onchada, que chamam a cama-
Ihão, isto é, amontoando a terra em roda da videira, e nos principios do 
maio fazem o que chamam esborralha, desfazendo os camalhões o apla-
nando a terra; vinte a vinte e quatro homens eííectuani o primeiro serviço 
em relação a uma pipa de vinho; e tres a quatro o segundo. Empam de-
pois da cava com as madeiras de esteva, pinheiro, carvalho, medronheiro, 
castanheiro, salgueiro, piorno. Também empam enrolando a vide cm cir-
culo, para evitar a despeza da madeira. Regula o milheiro de paus por 
i#800 a 2$000 réis. Oito homens erguem em um dia mil videiras. Nos 
melhores sitios são as vinhas baixas v ind imadas em p r inc ip ios â.e outubro, 
e as dos terrenos peiores no meado de setembro; co r tam as tivas á faca, 
e, lançanâo-as em cestos, conduzem-n'as para os lagares. O salario de um 
homem é de -IGO réis, o o de uma mulher é de 80 réis por dia; nos de-
mais serviços do fabrico do vinho regula o jornal do homem por 200 a 
240 réis por dia. Têem enxofrado em poucos sitios com flor de enxofre, 
que mandam vir de Lisboa, e por meio de borrachas ou enxofradores vul-
gares. Fabr icam o v inho de tres f o rmas : primeira, a que chamam á ma-
neira do Lamego, isto é, lançam as uvas n'um tanque, lagar ou pia de pe-
dra, onde entram alguns homens que as pisam durante dois ou tros dias, 
em seguida é medido o mosto e lançado em pipas que levam de cincoonta 
a oitenta almudes; segunda, de lagariça; são as uvas pisadas de bica 
aberta, e á proporção que se pisam vae-se recolhendo o mosto para as 
adegas; terceira, de cirandão, isto é, collocam sobre um balseiro um 
mi 
ralo de pau com guardas, tendo este a forma do taboleiro quadrado, e 
abi lançam as uvas que os operarios esfregam á mão contra o ralo, espre-
mendo o vinho que cáe no balseiro, onde fica a fermentar, sendo mexido 
a rodo ou a pòs de homens, uma ou duas vezes por dia, até que no terr 
ceiro se recolhe nas pipas. Alguns lavradores addicionam ao vinho quando 
o tiram a limpo alguma aguardente, geralmente de borras, ou do pé, e 
sempre em pequena quantidade. 
Está conforme. Secretaria do governo civil de Castello Branco, 29 de 
agosto de Í 8 6 6 . ~ 0 secretario geral, Antonio M a r i a Taborda Ramos. . 
SOTA DA LipfiACÍo Do PREÇO I>O YIXIIO RBCÜLADA POR PÍPA DB TBISTA ALMUDES 
NO COXCEUIO DE 1SADIA NOS ANXOS XmS. DECLARADOS 
Preço do vinho por pipa nos cinco minos an-
teriores ao appiírecimeulo do oi i l inm tuckery 
Preço do vinho por pipa de trinta almudes, 







































Anadia, 2 de outubro de 1860.=* O escrivão da cama: a, Ànionio Augusto Rodr i -
gues i h Valle. 
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KAPPA DA PR0DUCÇA0 VINICOLA NO CONCELHO DB ANADIA 
Numero de pipas nos cinco annos anteriores 
ao apparecimcnto do oidium ; 
Numero de pipas desde o apparecimento do , 
oidium até 1865 
Numero do pinas Anuos 
D e s t i n o do v i n h o — N ã o só para consumo n'estc concelho e outros, mas tam-
bém para Lisboa, Porto e Figueira. 
ERRATA 
P a g . 2.a l i n h a , onde so lê —mesmo o que — leia-se — mesmo que o 
RELATÓRIO 
Sobre os processos da vinificação dos principaes centros viahaíeiros do sul do. reino, 
pdo commissário do goíerno, João Ignacio Ferrcira Lapa 
Para dar cumprimento á portaría de i O de agosto ultimo, pela qual 
fui nomeado membro da commissao encarregada de estudar durante o 
periodo das vindimas os processos da vinificação nos principaes contros 
vinhateiros do sul do reino, procurei desde logo estabelecer correspon-
dencia com pessoas residentes nas localidades mais importantes da re-
gião que me foi attribuida, com o fim de me indicarem quando princi-
piariam em cada uma d'estas as vindimas. 
A minha região sendo todo o sul do reino, contada desde a margem 
esquerda do Tejo com mais a parte do districto de Lisboa que fica ao 
norte d'cste r io, tratei, segundo conhecimentos anteriormente adquiri-
dos, de determinar e fixar os centros de vinificação, que, ou peía abun-
dancia dos vinhos, ou pela qualidade notável d'estes, deviam chamar mais 
particularmente a minha attenção na região que me cumpria estudar. 
Chamando em meu auxilio todos os dados obtidos por anteriores es-
tudos, por informações de pessoas conhecidas em praticas e commercio 
de vinhos, e pela minha experiencia, determinei na região do sul do 
reino os seguintes importantes centros vinhateiros, começando do poente 
para leste. 
•1.0 Car m é d i o s , hoje em grande decadencia, mas que deu o seu nome 
a vinhos preciosos, conhecidos dentro o fora do paiz, como immediatosaos 
vinhos do Porto e da Madeira. 
2. ° Collares, centro mais extenso e productivo que o antecedente, cu-
jos vinhos imitam muito de perto os famosos vinhos tintos do Mcdoc em 
liordéus. 
3. ° Termo de Lisboa, o antigo termo de Lisboa, marcado desde a 
Cruz Quebrada até aos Olivaos, comprehende as cercanias e suburbios de 
Lisboa, aonde ha vinhos variadíssimos, e algumas grandes quintas no-
i 
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meadas pelos seus vinhos de superior qualidade, destinados quasi todos 
á exportação. 
4. ° Camarate, pequeno centro vinhateiro no concelho dos Olivaos, 
mas cujos vinhos de pasto são conhecidos de ha muito tempo no mer-
cado. 
5. ° Bucellas, ainda no concelho dos Olivaes, afamado pela lavra de 
seus vinhos leves, acídulos e um pouco espumosos, que lembram bas-
tante o Chabltfy e alguns dos quaes não desmerecem ao pé dos vinhos 
brancos do Médoc. 
6. ° A r r u d a dos Vinhos, centro muito productivo antes tia doença 
das vinhas, que abastecia de vinhos de pasto quasi metade dc Lisboa. 
7. ° Torres Vedras, um dos mais ricos e extensos centros vinhateiros 
do reino, abrangendo alem do concelho d'este nome, o da Lourinhã e o de 
Mafra, aonde têem fama os vinhos do Gradil. 
8. ° Cadaval e A k m q i t c r , centros tambora importantes pela lavra dos 
seus vinhos, quasi todos da serra, delgados, mas saborosos. Entre outros 
são distinctos no commercio os da Abrigada e da Merceana. 
9. ° Azambuja, que produz um typo de vinhos intermedio entre o bas-
tão e alcoólico do Cartaxo, e o delgado mas aromático das serranias do 
Cadaval. Têem nome especial n'este centro os vinhos de Cadafaes. 
ÍO.0 Lav-radio, comprehendendo toda a região que do Barreiro se 
estende até Alcochete. É um centro escolhido não só pela qualidade su-
perior de seus vinhos tintos, alguns dos quaes se podem mesmo chamar 
preciosos, mas pela especiaUdade dos seus bastardinhos, especie licorosa 
fina e balsâmica, como se não produz melhor n'outras partes. Ê centro de 
grande exportação; e d'elles são muito conhecidos no commercio os vi-
nhos do Barreiro, os do Samouco, *da Moita e Seixal. 
11. ° Palmel la e Setúbal, centro não tão productivo como o prece-
dente, mas lavrando vinhos medios excellentes, e sobretudo distincto pelos 
seus moscatéis de Azeitão. 
12. ° Chamusca e A lme i r im , região muito productiva em vinhos bas-
tões, alguns muito bons. É aonde se fabricam, as. melhores das nossas 
aguardentes. 
43.° É v o r a e Redondo, localidades do centro do Alemtejo, cujos vinhos 
medianos passam por saborosos e agradáveis. 
14.° Cuba, Vidigueira, Vi l la de Frades, Vi l la lva. — Grande região 
ainda do centro do Alemtejo, que está hoje fazendo grossa exportação de 
seus vinhos, mais delicados que os de Évora, não só para outros pontos 
da provinda, mas para Setúbal e Lisboa; 
•15.° Beja e Ferreira.—Centro do sul do Alemtejo, menor que o 
precedente, mas disputando com elle sobre a qualidade de seus. vi-
nhos. 
16. ° E x t n m o z . — U m a das mais extensas regiões de vinhas do norte 
do Alemtejo. 
17. ° Borba e V i l l a Viçosa.— D'onde se faz grande exportação de vi-
nhos para Lisboa, os quaes têem já uma certa nomeada como vinhos de 
paslo. 
(8.° FÂvas e Campo M a i o r . — CenEro na raia; uma muito fabricante de 
vinhos, mas sem cultura de vinha, a outra muito cultivadora de vinha, mas 
pouco fabricante. 
19. ° A lga rve .—Em que são notáveis os vinhos finos e espirituosos 
de Tavira e de Olhão. 
20. ° Portalegre.—Estremo norte do Alemtejo, mais productor de vi-
nhos do que geralmente se crê, vinhos delgados, mas finos. Unica terra 
do Alemtejo aonde ó geral o systema de feitoria dos vinhos. 
Durando os fabricos do vinho geralmente um mez, a contar de 16 de 
setembro a 15 de outubro, era-me physicamente impossível percorrer 
fructuosamente todos estes vinte centros vinícolas; ainda quando não f i -
zesse senão chegar, demorar-me um dia em cada um d'elles, e partir no 
dia seguinte para outro; porque este mesmo rápido exame, e viajando se-
guidamente, me levaria pelo menos sessenta dias. 
N'esta impossibilidade escolhi ,dos vinte centros vinhateiros que esta-
beleci os principaes que entendi poder visitar, fazendo em cada um os ne-
cessários estudos e averiguações, dentro do periodo obrigado do fabrico 
do vinho. 
Estes centros que escolhi, e que forcejei por que fossem os qu,e na 
sua rede abrangessem a maior parte da área da minha região, foram: Lar 
wadiOy Setúbal, Évora» Cuba, Beja , Ext remoz, Borba, Elvas, A r r u d a , 
Torres Vedras e Collares. 
Marcados os centros que na minha excursão deveria examyiar, esta-
beleci o meu itinerario.. 
As infoVmações que mè davam os meus correspondentes das diversas 
terras, sendo de que as vindimas, pelo mau tempero do anuo, começariam 
tarde em toda a parte ;e sendo do Barreiro o de Setúbal, parte em que a 
uva amadurece geralmente .cedo, que me haviam participado deverem a¿ 
vindimas começar a 1-5 de setembro: por .outro lado sabendo" que cm 
Collarês, Torres Vedras e na Arruda só na primeira década de outubro 
encontraria as adegas em pleno trabalho, e que .o Alemtejo só depois do 
dia 20 de selcnibro começaria a viniíkar, p;ireceu~me não poder estabele-
cer melhor itinerario no intuito de aproveitar bem o tempo, que o de co-
meçar pelo Barreiro, seguir a linha férrea de sul, passar de Évora a Ex-
tremoz, Borba e Elvas, seguir a linha férrea de leste, e visitar em ultimo 
logar justamente os pontos mais próximos do Lisboa, que eram os últi-
mos na vinificação. 
VIAGEM ÂO LAVRADIO 
No dia 15 de setembro saí de.Lisboa pava o-Barreiro. O Barreiro, La-
vradio e Alhos Vedros têem o mesmo systema de cultura da vinha, culti-
vam as mesmas castas, e trabalham os vinhos por um methodo idêntico. O 
clima e o terreno são iguaes, e os vinhos produzidos n'esta região não se 
differençam nos seus caracteres essenciaes; a saber: macios, leves, pouco 
cobertos, delgados, mas finos e espirituosos. 
É uma mesma região vinícola. Procurei pois uma propriedade que me 
podesse offerecer o typo da vida vinhateira d'este centro, e aquella que 
as informações me apontavam como uma das primeiras a escolher era a do 
ill.mo sr. Joaquim José de Araujo, instruído e diligentíssimo lavrador do 
Barreiro. 
Cheguei a casa d'este cavalheiro no momento em que se havia deitado 
aos balseiros o bastardo para fermentar, depois de ter sido pisado. 
A outra uva andava ainda na eira ao sol, e só d'ali a quatro dias seria 
vinificada. 
É costume em toda a região do Lavradio trazer a uva ao sol para avel-
lar. Dura este assolhamento da uva mais ou menos dias conforme as cas-
tas e a qualidade que se deseja no vinho. O bastardo anda geralmente 
oito dias na eira; as outras castas, apesar de serem menos doces, como se 
: destinam ao fabrico de vinhos menos alcoólicos e saccharinos, e como são 
vindimadas mais tarde, andam apenas ao sol durante quatro ou cinco 
dias. 
Quem não tem oira escolhe um terreno plano ao pé das vinhas, e ahi 
estabelece alguns taboleiros, com a terra batida. 
A uva é deitada em camada delgada, na altura de 5 a 10 centímetros, 
Rega-se primeiramente a terra, e depois a uva duas ou tres vezes por dia, . 
secundo a intensidade do calor solar. 
^Quando a tiram da eira ou do estendal, a uva tem o bago engelhado, 
algum até passado, "o engaço secco, lenhoso e amarellado. 
Pelo avellamento da uva ao sol tem tres fins em vista o vinhateiro do 
Lavradio. 
i .0 Seccar os engaços, fazendo-lhes perder a verdura, e evitar assim que 
os vinhos saiam tartrosos e verdes. 
2. ° Concentrar e apurar os mostos, obrigando a sair dos bagos por 
evaporação algum excesso de agua, matando-lhes assim o viço e a fres-
cura, com o que ficam os vinhos mais espirituosos, maduros, e não tão 
delgados. 
3. ° Facilitar o despegamento das tintas e das essências, poisque o 
calor embrandece a pellicula, murcha-a e lhe faz largar ao liquido interior 
a côr e o aroma que contém agarrados pela face interna. 
Sendo estes os fins do assolhamento da uva, pareceria contradictorio 
com o intento, a pratica de regar a torra e a propria uva que se lhe deita 
por cima, se não fosse sabido que em cima da terra secca rachariam mui-
tos bagos e se perderia muito sumo, attrahido pela acção capillar da terra, 
e se igualmente não fosse certo que a uva molhada exposta ao sol experi-
menta um começo de fermentação no interior dos bagos, que de algum 
modo precipita as reacções naturaes da maturação. 
Os vinhateiros do Barreiro não podem dispensar a pratica de assolhar 
a uva, porque a insolação da uva é um complemento de maturação, que o 
solo e o clima lhes não auspiciam, podendo-se dizer que a finura dos vi-
nhos d'esta região e obra quasi tanto da natureza, como da arte. 
Convém, em demonstração do quo avanço, saber que o solo do Bar-
reiro é quasi exclusivamente formado de areias da formação terciaria ma-
rina. Numerosos veios e lençoes de agua circulam a pequena distancia 
da superficie. A permeabilidade grande das areias traz parte d'esta agua 
subterrânea á flor do solo, do maneira que sendo uma grande arenata 
esta região, o solo tem sempre lentura, mesmo na força dos maiores ca-
lores. 
Á fartura de humidade no pé ajunta alem d'isso a vinha a não menor 
nas vides e nas pairas fornecida pela proximidade do Tejo. 
Este excesso de humidade ha de necessariamente deslassar e aguar 
os sumos, qualquer que seja alem d'isso a sua força saccharina influen-
ciada principalmente pelos calores estivaes, que aqui costumam ser tam-
bém fortes. 
Ora se os vinhos dos solos areiosos seccadaveis são delgados, o que 
não succederá se as areias forem lenteiras pela humidade habitual do ar 
e dos subsolos? 
Eis porque o assolhamento da uva, ainda a mais saccharina como é o 
bastardo, se tornou no Lavradio uma pratica de necessidade. . 
Levar a uva á eira era Já estylo usado entre os romaiios, que .todavia 
não a empregavam senão no preparo de vinhos muitos espeeiaes. 
Em França e na Allemanha é conhecido e usado o mesmo processo em 
alguns centros vinhateiros. 
N'outras partes emprega-se o assolhamenlo da uva, estando ainda 
pegada á cepa, alliviando esta da sua roupa, ou como se diz mais simples-
mente,- esparrando-a para que o sol cáia mais directamente sobre o fructo. 
Em Johannisberg é a esparra e a demora da vindima, até que a uva vá 
degenerando em passa, que sustentam a qualidade e a reputação d'este 
vinho. 
Todos sabem que foi um descuido na vindima de um anno, a ponto 
de cair toda a uva em passa, que dea origem ao famoso Johannisberg. Desde 
então a esparra das cepas e o deixar passar a uva,, tornou-se um preceito, 
. a cuja rigorosa observancia este vinho deve a continuação do seu mereci-
do credito. 
Mas o avelamento da uva em pé nem sempre é exequível, e nem sem-
pre também pôde igualar a éfíicacia do avellamento da uva depois de 
cortada.' 
Quando* como succede no Lavradio, a humidade do solo dá de beber 
á cepa na epocha da mãturaçãOj não ha esparra que equilibre o reviça-
meíito da seiva causado pela lentura da terra. N'este caso, o que o sol apura 
durante o dia^ a humidade do solo faz desandar durante a noite, o com 
tanto maior poder, que a esparra, assolhando os cachos, privou também a 
cepa de se despojar por transpiração do excesso dâ sua agua do ve-
getação. 
São muitas e variadas as castas de uvas que se cultivam no Lavradio; 
como principaes contam-se entre as brancas: o boal, o gallego, o fragu-
zão e o arintho. Entre as tintas o tintureiro^ bomvedro* morteira, castel-
lão-reij, cãstellão-molctri periquita^ negra molle e bastardo. 
A não ser o bastardo* que aqur, como em toda a parte, vem sempre 
mais cedo, todas as demais castas amadurecem geralmente n'esta locali-
dade pela mesma epocha, isto a 23 de julho (dia de S. Thiago), come-
çando as vindimas nos principios de agosto* N'este anno porém houve um 
atrazo de quasi um mez. 
Devi ao sr. Araujo o favor de me mandar espremer separadamente os 
mostos das suas uvas para poder conhecer a sua força saccharina, e por 
esta a força alcoólica genuína dos vinhos que produzem. 
Uma das cousas que na minha excursão procurei sempre individuar 
com toda a clareza, foi a comparação da força alcoólica genuína, com a 
força alcoólica commercial dos nossos vinhos; não só porque é este o 
ponto em que prende intimamente a questão da exportação barata dos 
nossos vinhos communs, mas porque a aguardentação dos vinhos é de 
algum modo o espelho do bem ou mal acertado dos processos da vini-
ficação, poisque o álcool additional representa nos vinhos quasi sempre 
a segurança e a garantia que a arte da vinificação lhes não pôde pôr. 
O gleucometro do sr. Guyot dá immed latamente a percentagem de as-
sucar dos mostos e a força alcoólica genuína dos vinhos que hão de pro-
duzir; basta pôr o mosto á temperatura de i50, e descontar do numero de 
afíloração, Io por cada 12° que o dito numero comprehender; cada grau 
d'este areómetro corresponde a ik,5O0 de assucar por hectolitro de mosto 
e a 1 litro de álcool em cada hectolitro de vinho. Mas o sr. Guyot converte 
o peso de assucar achado nos mostos em alcooi, servindo-se da formula 
antiga pela qual todo o assucar se desdobrava na fermentação em álcool 
e acido carbónico. 
N'esta hypothese, 100 de assucar de uva produziam SI de álcool puro, 
e 1:800 do mesmo assucar produzem 765 de álcool absoluto. 
Ora hoje, depois dos trabalhos do sr. Pasteur, sabe-se que a fermenta-
ção alcoólica é mais complexa do que a formula antiga significava, outros 
corpos se formam ivaquelle acto, cujo peso deve ser descontado do do ál-
cool, e que reduzem este apenas a 0,488 do peso total do assucar de uva 
que fermentou; de sorte que as 1:500 grammas de assucar que cada grau 
do gleucometro denuncia no mosto não correspondem a 765 grammas de 
álcool mas sim a 732 grammas. Gomo o litro de álcool absoluto pesa 
0^,794, segue-se que cada grau do gleucometro do sr. Guyot não corres-
ponde também a 1 litro de álcool, mas a Olil,92. 
O gleucometro dá pois um erro de 8 por 100 na determinação da for-
ça alcoólica genuína dos vinhos calculada a volumes. 
Por estas rasões, aceitando como exacta a indicação do gleucometro 
quanto á determinação da força saccharina dos mostos, calculámos a força 
alcoólica multiplicando os pesos de assucar dados pelo instrumento por 
0,488, enão por 0,51. 
E ainda assim não damos como inteiramente exactas na pratica as for-
ças alcoólicas que calculámos, porque sabe-se que durante as fermenta-
ções, e de mais a mais feitas a descoberto, como são quasi todas as que 
presenceámos na nossa região, ha um notável disperdicio de álcool, que 
sàe de mistura com o vapor da agua emquanto o vinho ferve. Gay-Lussac 
tinha calculado que esta perda eleva-se muitas vezes de */* a 1 y* por 100, 
o que faria passar cada grau de gleucometro á indicação pratica de 0lil,9 
de álcool absoluto em hectolitro de vinho. 
Os meus ensaios dos mostos no Barreiro, feitos segundo a correcção 
acima indicada, deram-me os seguintes resultados: 
Üvas brancas lota-(Boal ) „ , . , „ i r •„„ 
, . , 1 „ ,. iForça saccharina no mosto l o r ça alcoólica genuína 
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Força alcoólica genuína 
12,9 
Mosto de bastardo para vinlioíForça sacciiarina do inosfo Força alcoólica geiwina 
especial ] 32 15,6 
Não sei qual é a força alcoólica commercial dos vinhos do Lavradio, 
porque não me foi possível determina-la. Esta determinação que, para ser 
fiel nas indicações deve ser feita no laboratorio e recair em um bom nu-
mero de exemplares de vinhos colhidos de toda uma região, não pôde ser 
feita em viagem, e n'uma viagem apressada como foi esta, cujo fim prin-
cipal era apanhar a maior somma possível de factos relativos aos proces-
sos da vinificação, e não relativos ás qualidades dos vinhos. 
Comludo o estudo dos vinhos é essencialissimo para formar um juízo 
cabal da riqueza e recursos vinícolas de cada localidade, e direi mais, que 
este estudo é até complemento necessário para o julgamento dos processos 
de fabrico; porque não poucas vezes o processo parece mau, saindo os vi-
nhos bons, ao passo que outras vezes nada parece dever-se censurar no pro-
cesso, e o vinho que elle origina é quanto pódc ser detestável. E eu creio 
que é mais o vinho ainda, que o processo que habilitarão a julgar com 
precisão do valor dos nossos difíerentes centros vinhateiros. Em todo o 
caso as duas ordens de estudos não podem separar-se, se se quer por uma 
vez definir bem o estado da nossa industria vinícola. 
Depois de avellada a uva ao sol é deitada ao lagar, c ahí pisada com o 
engaço a pés de homens. Toda a lagarada é passada aos balseiros, em que 
fermenta e curte, por tempo de oito dias a que é de bastardo, e por tem-
po de quatro a cinco dias a que c de uva sorteada. No fim d'este tempo 
passa-se o vinho aos toneis. A balsa é espremida no lagar, e este vinho 
de espremedura ajunta-se ao outro. Quanto mais doce è a uva maior cor-
timenta dão aos mostos. 0 bastardo, por exemplo, se não estiver oito dias 
a cortir com a balsa volta-se e estraga-se. Todavia nem este, nem os ou-
tros vinhos da localidade saem traventos, antes são suaves e macios, o 
que se explica muito naturalmente pelo avellamento ao sol que faz perder 
ao engaço o travo do tanino. 
Os vinhos brancos não curtem com o engaço. O mosto corre de bica aberta 
para os toneis aonde fermenta sem a maceração d'esta parte do cacho; o 
único tanino que recebeu é o que lhe pôde fornecer a casca do bago. Mas 
como a casca do bago não è rica d'aquelle principio, e que por causa da 
insolação ainda menos rica se torna d'eüe, resulta que os vinhos brancos 
ficam um pouco mollcs, requerendo por isso e para aturarem uma lota 
de álcool mais forte que os tintos, tempero que entretanto nem sempre 
os defende de contrabirem a gordura m Sagridoçura. 
O engenho de espremer, geralmente usado no Lavradio, é o de varae 
fuso, engenho incommodo e de um trabalho muito imperfeito. Ha quem 
não esprema as balsas, para as distillar e fabricar boa aguardente para 
adubo dos vinhos. Outros espremem as balsas, e d'elias fazem depois 
agua pé ou vinagre, fazendo-as passar por uma segunda fermentação. A 
distiílação das balsas é feiía no alambique ordinario. Não me consta que 
empreguem outro cuidado n'esta distiílação. alem de deitar bastante agua 
na balsa para que se não pegue á caldeira. 
Revestimento da caldeira com palha, ou falso fundo na caldeira, pre-
cauções que usam em França e até já no Douro, para que a aguardente 
não sáia com o sabor a esturro, são desconhecidas aqui. 
O vasilhame do Lavradio é feito de carvalho do norte, de vinhatico, 
algum pouco de castanho. Dão-ihe suadouros com o mosto, e lavagens 
com agua salgada. 
Abre-se o vinho pelo S. Martinho. Trasfegam geralmente em março 
ou abril do anno seguinte. 
Do Lavradio, para leste, succedem-se o Seixal, Moita, Alcochete e Al-
deia Gallega, que formam uma outra região pouco difTerente da do La-
vradio, quanto ao processo de vinificação, mas cujos vinhos, em conse-
quência do terreno ser pela maior parte argilloso, são mais cobertos de 
còr, mais encorpados, mas menos alcoólicos e delicados. Comtudo al-
guns do Samouco e da Moita reúnem áquellas qualidades a finura e aroma 
dos do Barreiro, e são por isso preferidos pelos negociantes aos d'esta 
ultima região. 
H 
VIAGEM A SETÚBAL 
Setúbal devia merecer-me uma attenção particular, não só porque esta 
localidade e a de PalmeUa foçmam uma região vinícola distincta das pre-
cedentes pela qualidade de seus vinhos o pelo modelo de sua preparação, 
mas porqu& é n'esta região, em Azeitão, a duas leguas de Setúbal, que 
existe a famosa lavra dos nossos melhores moscatéis, pertencente ao 
ilL'no sr. José Maria da Fonseca, oenologista de grande saber e habilidade, 
que tem conseguido aperfeiçoar esta especialidade a tal ponto, que se pôde 
sem lisonja dizer, que não tem rival, nem dentro, nem fora do paiz. 
Infelizmente soube á minha chegada a Setúbal que o fabrico dos mos-
catéis de Azeitão só teria logar n'este anno no fun de setembro. Não po-
dia eu demorar-me em Setúbal até esta epocha, sob pena de perder o 
tempo que destinava para visitar os centros, que se me seguiam no meu 
itinerario 
Por esta rasão tomei a única resolução que mais se quadrava com a 
natureza da minha commissãof examinar as vinificações de Selubal e se-
guir por diante. 
Achei Setúbal até Palmella em pleno trabalho de fabrico de vinho; 
e isto mais me fez admirar de que demorassem em Azeitão, que íica tão 
perto, tanto as suas vindimas. Soube que a rasão era, porque o moscatel 
deve estar uma semana a doze dias pelo menos, esparrado ao sol; que esta 
pratica se verifica geralmente peia epocha, em que se vindima em Setúbal, 
e que é reclamada não só porque a uva moscatel deve levar ao lagar a 
maxima dose de assucar, que só o calor lhe pode fornecer, mas também 
porque os terrenos de Azeitão são mais barrentos e frescaes, circumstan-
cia que em todas as localidades e para todas as castas obriga a demorar as 
vindimas. 
Ha em-Setúbal um grande numero de adegas, mas todas pequenas, e 
a 
no tosco das fórmiis, a bem dizer, caseiras. Aqui o fabrica do vinho é in-
dustria de retalho. Cada armazém tem a sua adega. Por isso o consumo 
dos vinhos commnns d'esta região é todo feito dentro (Telia mesma. 
A afíluencia de gente vinda do Alemtejo e de Hespanha aos banhos do 
Sado tem promovido larga importação dos vinhos de Cuba, da Vidiguei-
ra, de Évora e de Beja, que se vendem aqui geralmente a 30$00O réis a 
pipa de vinte e cinco almudes, preço inferior áquelle por que se vendem 
os bons vinhos de Setúbal, colhidos das immediações de Palmella. 
Encontram-se em Setúbal as mesmas castas de uvas da região do Bar-
reiro, e como lá acontece as que se cultivam para base de vinhos brancos 
são o boal, a r i n tho , e ga l lego; e para base dos tintos, o bomvedro, bastar-
do, t in ture i ra , , negra molle e mor te i ra . O boal é das castas a mais quan-
tiosa, porque sorve indisíinctamenle para brancos, para tintos, e para os 
moscatéis; porque sendo bastante doce, dá um mosto pouco grosso, muito 
Util para deslassar o dos moscatéis e facilitar a sua fermentação. 
Amadurecem estas castas pela mesma epocha que no Lavradio; mas 
carregam muito mais de assucar em Palmella. 0 bastardo de Palmella 
deu-me no seu mosto 2 por cento de assucar mais que o de Setúbal. 
A primeira adega em trabalho de vinilicação que visitei foi a do sr. José 
Maria de Freitas; è uma boa adega, a melhor da cidade, segundo me di-
zem, com lagar de pedra de 5 metros de comprido, sobre 4 de largo e 
Om)80 de alto, inclinado obra de 0m,02. No topo lia uma ripadeira de fas-
quias onde se desengaça a uva. No lado mais baixo ha uma bica que deita 
o mosto para um domacho. A uva depois de esbagoada e separada na ripa-
deira dos engaços, que servem ou para estrume ou para queimar, é esten-
dida por igual sobre o lagar. Um, dois ou mais homens em cuecas e cal^ 
çados de fortes e toscos sapatos esmagam a uva, revolvendo-a com pás. 
Logoque ha sufíiciente mosto, arredam a balsa ou bagulho para o alto da 
lagariça e abrem a bica para despejar o mosto, o qual ou cáe no dorhácho 
ou em almudes, e se transporta ou para dornas ou para toneis. Procedem 
depois a desfazer a massa, isto é, vão com os pés e sapateando pajeando 
o bagulho do alto da lagariça para o lado mais baixo. 
Esta operação é violenta e fatigante, porque o bagulho não passa de 
uma para a outra extremidade da lagariça sem ir feito em pasta. Algum 
pouco mosto resulta d'esta especie de moagem, que vae caindo para o dor-
nacho pelo declive da lagariça. 
Moída a pasta, deitam-a nas mesmas vasilhas aonde já se deitou o 
mosto liquido, o que a este tempo tem começado a soltar a fervura. 
Pasta e mosto ficam a avinhar por- espaço de quarenta e oito horas 
a tres dias. Ao cabo d'este tempo trasfegam o vinho para outros toneis, e 
logo o aguardentam, levando por cada pipa tres canadas cie aguardente 
de prova de 30° a 33° Cartier. 
i t 
•• A pasta é retirada pelos postigos dos toneis aonde cozeu, ou das dor-
nas, se a vinhagem se fez em dornas. Levam-a á prensa a espremer. Este 
vinho de espremedura é misturado ao primeiro. Da massa espremida, 
uns fazem aguardente, distillando-a em alambique ordinario, outros, que 
não têem caldeira, ou a vendem aos que a têem, ou a dão aos porcos, que 
a comem soífregamento. 
Não tinha esta adega prensa de vara, nem prensa do ferro, como se vô 
constantementei mas uma prensa de parafuso, que depois vi n'outras ade-
gas d'esta localidade, o que, á parte a construcção, que é bastante tosca c 
imperfeita, é o modelo primitivo da que ultimamente se inventou em 
França, e que ali tem sido acolhida com vivo applauso. Vem descripta c 
gravada no Journal de af/r icut l t i rc p ra t ique , e se bem lembrado estou 
no L iv re de la ferme do Joigneaux. 
Est» de que fado, que 6 conhecirta em Setúbal, Palmella e redondezas, 
de antiquíssimos tempos, consiste em um lar de pedra excavado em 
íaboleiro com escoante para uma bica. Do centro eíeva-se um parafuso 
de pau solidamente preso á pedra. Para aporem a serviço collocam um 
cylindro ou gaiola sobre o lar da prensa e em torno do fuso. Esta gaiola 
é feita de fasquias de madeira, que deixam entre si frestas de 0m,O2 para 
a saída do mosto, cintadas e contidas por dois a quatro arcos de ferro, 
abre e fecha em duas metades por meio de quatro gonzos encavilhados. 
Gollocada a gaiola, enchem-na com a massa je lhe põem em cima uma 
adufa de madeira que enfia no parafuso; sobre a adufa põem os maihaes 
que são toros quadrados de madeira, e sobre estes a porca que enrosca 
no parafuso. Dois homens, cada um andando com dois dos quatro braços 
da porca em sentido contrario, descem esta, que obriga a adufa a entrar 
na gaiola ou cincho, carregando a massa, e fazendo sair d'esta o vinho 
que contém. 
Esta forma de prensa tem a vantagem de aproveitar melhor a força da 
pressão, que era a principal rasão da superioridade das prensas de cai-
xas, de que é typo a prensa troiana de Benoit, vantagem que se não en-
contra nas prensas abertas, nas quaes o pé da. u m , ainda mesmo enleado 
que esteja com cintas ou cordas de palha, alargando para os lados esper-
diça grande x>arte da força de pressão. 
É noíavel que a prensa de gaiolaJ que era França se deu ha pouco 
tempo como o ultimo aperfeiçoamento das prensas de vinho, seja de uso 
remoto n'esta nossa região vinícola, e em mais algumas, como depois ve-
rifiquei. 
O mosto d'esta adega colhido ao sair do lagar deu-nos 22 por cento 
de assucar, e por consequência uma força alcoólica no vinho de 10,7. 
N'esta adega o vinho novo é aberto peto S. Martinho, e até lá não se 
engomma, mas trasfegam em alguns casos. Comtudo o mais geral é abrir 
13 
o vinho ainda sobre a mãe, e trasfegar em janeiro, epocha em que o vinho 
está completamente limpo c socegado. 
Era grande o vasilhame d'esta casa, que antes da molestia lavrava âOO 
a 230 pipas. Hoje está quasi todo deteriorado. É feito de vinhatieo, ma-
deira que reputam a melhor, porque é leve o tuxada; de carvalho do norte, 
que tem mais difficuídade em avinhar; e de castanho, que é de todas as 
aduellas a peior, não só pelo seu grande peso, mas porque é a que larga 
ao vinho mais saibo aos suecos resinosos. 
Depois d'esta adega visitei a do sr. Cazimiro Manuel Gomes. Muito 
mais pequena que a precedente, tinha comtudo lagar de pedra e prensa 
de gaiola. A uva era das mesmas castas, mas mais imperfeitamente saso-
nada. O seu mosto marcou apenas 17,5 por cento de assucar, ou uma 
força alcoólica de 9,5. O serviço da vinificação é em tudo idêntico á da pre-
cedente. Ripadura da uva, pisa dos bagos, despejo do mosto nos balseiros 
da fermentação, esmagamento a pós, do bagulho, mistura das pastas com 
o mosto, quarenta e oito horas de fermentação, passagem do vinho aos 
toneis, aguardentação, abertura do novo pelo S. Martinho, trasfega nem 
sempre, nacla dc engommar os vinhos. Vasilhame das tres madeiras acima 
indicadas, a que se dão suadouros, antes de servir, com agua salgada, e 
depois com o mosto ou vinho quente. 
Na adega do sr. Manuel José Neto não ha lagar de pedra, mas laga-
riça de madeira de 3 metros de comprido sobre á de largo. O mosto vae 
para os toneis, e ahi se lhe deita a massa depois de desfeita. Tem prensa 
de gaiola, e no mais segue o systema dos vinhateiros precedentes. Os seus 
mostos, de que colhi duas amostras, deram-me o branco 24 por cento de 
assucar, correspondente á força alcoólica de 11,7. O mosto tinto, que já t i-
nha um (lia de fermentação, deu-me 10 por cento de assucar. Mas fazendo-
Ihe a dosagem alcoólica obtivemos 7 por cento de álcool, que corresponde 
a 15,75 de assucar, devendo portanto este mosto marcar antes da fermen-
tação 25,7 por 100 de assucar. 
A adegado sr. José Lopes, que examinei em seguida, era em tudo idênti-
ca ¿precedente no trem vinario, e no modo de conduzir os serviços. O mosto 
de suas uvas marcou 19,5 por cento de assucar, ou 9,7 de força alcoólica. 
Entrei mais nas adegas dos srs. José Maltez, Antonio Esteves e de ou-
tros, aonde não encontrei novidade digna de menção, sendo em tudo 
modeladas mais ou menos pelas precedentes. Mas entre estas não esque-
cerei mencionar a da sr.a Maria Dorothea Bandalho, onde encontrei uma 
simplificação maior ainda na prensa, a qual não é de gaiola, servindo a 
mesma porca de adufa. 
Este engenho, comquanto seja de todas as prensas a mais simples, é 
mesmo, assim preferível ás de vara e fuso, ainda muito generaiisadas nos 
suburbios de Lisboa, 
u 
Dos exíimes feitos deduzem-se ¿orno feições características da vinifi-
cação n'esta região: 1.°, a ripagem ou desengace total da uva; 2.°, o far 
brico sem feitoria; 3.°, o pequeno periodo de cortiiuenta; i.0, as espre-
meduras aperfeiçoadas; S.a, a falta de limpeza nos vinhos feitos. 
A ripagem da uva junta á nenhuma, ou muito pouca cortimenta dos 
mostos com as massas é causa dos vinhos ficarem com pouco travo, pouca 
côr e pouco corpo. 
Sendo geralmente toda a região de Setúbal e de Palmella formada por 
terrenos de areia, pissarra e surraipa, abundantes sobretudo nas collinas 
e outeiros, para onde carregaram mais as vinhas, e só entremeadas com 
materiaes de alluvião nos valles e baixas, aonde geralmente se pozeram po-
mares e culturas arvenses, comprohende-se que, se a arte tende a compor 
estes vinhos muito descarregados, descarregados e ligeiros vem' elles já 
da origem; porque sabe-se que os terrenos delgados e pouco pujantes 
dão geralmente vinhos leves e alcoólicos. 
Pareceria mais acertado que a arte completasse a natureza em vez de 
lhe aggravar os excessos. 
O desengace e a pouca cortimenta comprehendem-se muito melhor, 
quando a uva por muito taninosa e metticla em còr prometle vinhos in-
corpados de mais, retintos e rebelões. 
Ora as castas que se cultivam n'esta região nem são taninosas, nem são 
das verdadeiras tintas, á parte a negra molle, que é retinta, mas que aqui 
como em toda a parte é uma uva inferior. 
Ha porém uma consideração, que explica satisfactoriamente a necessi-
dade de vinificar d'este modo, comquanto pareça irracional; é que a uva 
n'esta região não carrega bastante de assucar. 
Á parte os moscatéis e os baaes^ que são sempre uvas doces, mesmo 
no torrão e clima peior ensejados, as castas restantes produzem mesmo 
nos annos normaes mostos delgados. 
Ora o vinho, qualquer que seja o seu caracter, nunca sáe bom ao pa-
ladar, senão emquanto se não quebranta a harmonia e proporção de seus 
principios. 
Um mosto que sáe da cepa sem côr, sem travo, sem corpo c também 
com pouco assucar, dá necessariamente um vinho fraco cm todas as suas 
forças. Mas este vinho é harmónico, porque todos os seus elementos es-
tão enfraquecidos proporcionaimente. 
Seria um verdadeiro desacerto, no intuito do o melhorar, augmentar-
Ihe pela arte uma das forças, deixando as outras, como a natureza Ih'as 
poz. 
E .este desacerto seria um verdadeiro prejuízo, se a força que se 
acrescentasse ao vinho fosse precisamente a quémenos concorre a aprimo-
rar-ihe a qualidade, como é sem questão a força taninosa, porque o vinho 
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não só ficaria desomparceirado, mas adubado de mais rfaqueile dote que 
affecta o paladar menos agradavelmente, que é a rascancia, o travo ou 
adstringência. 
Eis a rasão por que o vinhateiro de Setúbal ripa do engaço toda a uva, 
e trasfega para o tonel o vinho, logoque concluiu a fermentação tumul-
tuosa. 
O não haver aqui boas tintas explica o cuidado que ha em desfazer 
bem o bagulho, em fazer o vinho passeado, como aqui se diz, porque 
d'este modo desprendem mais facilmente a tinta das pelliculas, sem es-
quecer que a fermentação desafoga e termina mais cedo. 'Eu tive o cui-
dado de tomar o grau saccharino e alcoólico de dois vinhos feitos, não tive 
tempo para mais ensaios, e achei que o assucar quasi todo se havia ex-
tinguido no curto espaço de 48 horas que tinha durado a vinhagcm. E 
este resultado, comparado com as fracas forças saccharinas dos mostos e 
com as não mais fortes e alcoólicas dos vinhos genuínos, isto é, antes de 
serem aguardentados, prova que os vinhateiros d'esta região nada tinham 
a ganhar se demorassem alem d'aquellc tempo, ou a mais de tres dias a 
vinhagem nas cubas ou nos toneis. O mesmo facto absolve os vinhateiros 
do costume em que estão de botarem a aguardente aos vinhos aò quarto 
ou ao quinto dia, isto é, um ou dois dias depois de separado das massas. 
Seria um erro, se restasse no vinho muito assucar por desdobrar, que na 
fermentação lenta successiva houvesse de se ir decompondo, porque o 
álcool estranho suffocaria esta fermentação e deixaria o vinho doce e pe-
sado. 
No caso contrario, a aguardentação immediata á fermentação tumul-
tuosa não interrompe os actos vínicos, sendo antes um meio de evitar 
que o vinho ganhe algum pico acético. O que resta saber ê, se a lota de 
aguardente que costumam botar aos vinhos d'esta região é ou não ajus-
tada á índole dos mesmos vinhos. 
Como já disse deita-se ao vinho geralmente tres canadas de aguar-
dente de prova ou de 30° Cartier por pipa de vinho, o que não é exorbi-
tante, porque, segundo os nossos ensaios sobre as forças alcoólicas calcu-
ladas pelas forças saccharinas dos mostos, os vinhos genuínos de Setúbal 
não podem ficar cm media com menos de 4 i por cento de álcool, o que 
faz na pipa de vinho de â5 almudes ou 300 canadas uma quantidade de 
álcool absoluto igual a 33 canadas. Ora a aguardente de 30° Cartier con-
tem 80 por cento de álcool absoluto, logo as 3 canadas d'ella que se dei-
tam por pipa contêem 2,40 canadas d'este mesmo álcool, o que monta a 
quantidade d'este álcool com que fica cada pipa a 35,4 canadas, isto é, 
proximamente a mais um undécimo do álcool natural do vinho, o que 
quer dizer que a aguardentação, como se pratica em Setúbal, faz o vi-
nho um undécimo apenas mais alcoólico do que o faz a uva natural. 
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Esta pequena lota de álcool não tornaria de certo caro o preço de pro-
ducção do vinho, e seria uma aguardentação rasoavel, se não fosse depois 
repetida nos repetidos refrescos. 
Eu achei de força alcoólica n'alguns vinhos á venda 10 por cento de 
álcool; ora esta força alcoólica corresponde a 48 canadas de álcool abso-
luto em pipa; quer dizer que taes vinhos levaram na aguardentação pr i -
meira e nos refrescos um total de i 5 canadas de álcool absoluto por pipa, 
ou 18,7 canadas de álcool de 30<,Cartier. Portanto quando o vinho se bebe 
tem uma força alcoólica quasi metade mais forte da que lhe deu a natu-
reza. Um adubo tão exagerado encarece necessariamente o vinho, porque 
não havendo aqni fabricas de distitlação continua, e sendo necessário dis-
tillar duas vezes para com o alambique ordinario obter a aguardente de 
30° a 33°, o espirito não pode ficar barato. A massa de 10 almudes de vi-
nho produz ordinariamente 1 ahnude de aguardente de 18° Cartier e meio 
almude de 30". 
E o vinho é effectivamente caro em Setúbal, tão caro que não pôde 
competir com o de Beja, de Villalva, de Villa deFradesc de outros pon-
tos vinhateiros do Alemtejo, apesar d'estes trazerem sobre si as custas do 
transporte. 
A afiluencia dos vinhos do Alemtejo a Setúbal não tem somente por 
causa a facilidade e barateza que agora existe nos transportes pela via fér-
rea de sueste, e a concorrência de maior numero de consumidores que 
na epocha dos banhos acodem a esta cidade; se foram apenas estas as 
causas, a cultura da vinha e o fabrico dos vinhos em Setúbal deveria ter 
augmentado, e não decaído, como tem acontecido depois da abertura da 
hnha férrea; poisque o effeito natural e constante da procura, é a pouco 
tardar o augmento da oíferta, qualquer que seja a cousa ou o producto que 
se procura. 
A causa principal está na carestia do fabrico, e o fabrico sáe caro, por-
que o adubo do vinho não sáe barato, e é deitado prodigamente. A aguar-
dentação dos vinhos em Setúbal é pois anti-economica, e bem se pôde 
ver que lambem não pôde ser justificada pelo lado technologico, porque 
não melhora o producto, antes o desmerece. 
O vinho com eífeito agradece uma certa dòse de álcool, quando esta 
não faz mais que restabelecer o equilíbrio entre o álcool natural, que é 
pouco e os outros principios do vinho, que sc acham em maior propor-
ção do que aquelle. Em tal caso a arte completa a natureza, e o vinho de-
monstra na unidade da impressão gustativa que o álcool addicionado oc-
cupou um logar que estava devoluto. Diz-so vulgarmente n'este caso que 
a aguardente se casou bem com o vinho, ou que se compoz com elle. 
Mas em caso inverso, quando o álcool natural não mingua, quando 
elle se acha naturalmente emparceirado com os outros principios, quando 
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a sua mesma pouquidade provém não de falta desharmonica, mas da pou-
quidade dos outros principios, augmentar-lhe a quantidade, e augmen-
tar-lh'a sem conta nem medida, é destemperar o producto e substituir a 
um vinho fraco mas que tinha caracter e união, um outro em que o sabor 
do álcool cobre todos os outros sabores, e que parece uma mistura de 
agua-pé e de álcool. 
Disseram-me que os vinhos de Setúbal não sendo bem aguardcntados 
não se sustentam, e ficam chilros de mais ao paladar. 
Porque não avellam a uva, como fazem os do Lavradio, e se deixam 
de descngaçar? 0 desengace faz-se preciso, quando os mostos são agros 
c delgados de mais. Pelo avellamento corrige-se aquelle defeito, e o en-
gaço pode entrar na fermentação sem prejuízo. 0 tanino aguentaria então 
os vinhos, pôr-lhes-ía mais côr, e dispensaria mais de metade da aguar-
dentação. 
I l l 
VIAGEM A ÉVORA 
Saí de Setúbal para Évora, d'onde havia recebido aviso de haverem 
começado as vindimas. 
É curiosa e de bastante interesse para o agrónomo esta viagem pela 
linha férrea. Desenrolam-se-lhe success!vãmente tres zonas geológicas, e 
que implantam na vegetação uma feição peculiar. 
A zona de areias da formação terciaria marina que borda o litoral es-
querdo do Tejo, continua para o sul, até 2 a 3 kilómetros alem de Vendas 
Novas. É uma gandra estéril, triste e solitaria, apenas aqui e ali sobresal-
tada de algumas matas de pinheiros, que de algum modo alegram a mono-
tonia, com que aqui a charneca bravia campeia ufana do seu selvagem pre-
dominio. 
Ü'aquelle ponto para diante começa a zona dos terrenos de transição 
constituida por diversas especies de schistos. O terreno agrícola, que até 
ali era solto, fraqueiro, sem substancia, nem união, torna-se repentina-
mente ligado, forte, carnoso e barrento. As searas succedem-se á charneca. 
Aos pinhaes succede-se a região dos montados. 
Da Casa Branca para cima os schistos começam a apresentar injecções 
quartziferas, algumas de fortes proporções. Mais para cima, ao pé de 
Évora, o schisto alterna-se com o granito; o terreno agrícola torna-se 
menos tenaz, do que era na zona dos schistos puros, mais complexo e bem 
lotado nos seus elementos, o que se traduz na maior variedade das culturas. 
Extremam-se bem estas regiões, não só pela indole varia da sua geo-
logia, senão mesmo pela vestimenta espontanea dos matos que as cobrem. 
Emquanto nas areias da formação terciária apparecem apenas a urze e a 
carqueja; na região dos schistos ajunta-se a esteva, a carvalhiça e a joina 
ou mato branco, que é predominante; e na dos schistos e granito aos ma-
tos precedentes acresce o piorno e a giesta. 
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Assim á medida que maior numero de rochas contribuem á formação 
do solo, este mais rico em elementos povoa-se de maior numero de espe-
cies vegetaes, ou estas nasçam espontaneamente, ou venham pelo trabalho 
e arte da cultura. 
Quando cheguei a Évora havia tres dias que as vindimas tinham co-
meçado. Sabia desde Lisboa que a adega e lavra de vinho mais notáveis 
n'aquella região eram as do fallecido João Theodora, hoje pertencentes á 
sua viuva, a ex.™ sr.a D. Maria Luiza Infante Pessanha Pinto da Maia. Jul-
guei dever começar por esta adega. 
A quinta do Enxarrama, como aqui se denomina aquella propriedade, 
está situada nó vallo do Enxarrama, a um quarto de legua da cidade, a nor-
deste d'ella, passando-íhe junto a ribeira do mesmo nome, que só leva agua, 
e às vezes torrentosa, no inverno. No meio da extensa superficie do valle, 
a casa e quinta do Enxarrama fazem um effeito pittoresco, e captivam os 
olhos, que se alegram com o contraste das suas sombras, ramagens e verdu-
ra, no meio da aridez e abrasamento das campinas que a circumdam. Dir-se-ía 
no verão um verdadeiro oasis, perdido por entre as areias de um deserto 
adusto. Por isso é ella o mais attrahente passeio dos habitantes da cidade, 
que ali vão em romarias nos dias santificados buscar refrigerio e diversão, 
e saborear ao mesmo tempo o bom vinho que ali se colhe e fabrica. 
O vinho do Enxarrama e o seu fabrico, distinguem-se dos vinhos fa-
bricados pelos demais colheiteiros da cidade; e o seu caracter e renome 
conserva-se sem alteração desde 1834. Os frades de Rilhafolles tinham 
por feitor, nas suas vinhas de Évora, um Francisco Alves, queaprendêra 
no Douro o fabrico dos vinhos de feitoria. Era este um segredo na locali-
dade, e a elle deviam os bons dos frades venderem os seus vinhos sempre 
por maior preço, e serem sempre procurados de preferencia aos dos ou-
tros vinhateiros. A extineção das ordens desempregou Alves. Mas o pri-
meiro proprietário da quinta, conhecendo o partido que os frades tiravam 
do segredo de Alves, convidou-o a vir servir em sua casa, confiando-lhe 
a'direcção das suas vinhas e o preparo dos vinhos. Foi desde então que 
principiou a nomeada dos vinhos d'esta quinta, continuada pelo actual 
feitor o sr. Francisco Delgado Alves, sobrinho do primeiro feitor, e por 
elle industriado nos preceitos do processo de feitoria. 
Muito de proposito historiamos a origem do vinho do E n x a r r a m a , 
porque é uma especialidade que se extrema do commum da região; e 
porque não obstante não ser hoje já segredo a arte como é preparado, não 
tem podido generalisar-se, vigorando em Évora e arredores o antiquissimo 
systema romano\ de que logo me oceuparei. 
A adega do Enxarrama é uma espaçosa casa lageada, com tecto de abo-
bada sustentada por um grande numero (te pilares de granito, e dividida 
em tres naves, ao longo das quaes se acham de cada lado uma fila de to-
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neis de -vinhatico de duzentos almudes ou oito pipas cada um. Em urna das 
extremidades aeha-se estabelecido o lagar, que é do pedra, e dividido em 
tres reparfenentos. Em um d'elles, no do centro, está armada urna pesa-
dissima e corpulenta vara: é o lagar da espremedura. Os outros reparti-
mentos que nao tem vara, são lagares da pisa e da feitoria. Duas janellas 
servem á entrada da uva para estes repartimentos. 
A uva, que é de varias castas brancas e tintas, entra n'estes últimos 
repartimentos; ali é esmagada com o engaço, batida, revolvida e calcada 
durante tres, quatro ou cinco dias, conforme o grau maior ou menor da 
doçura dos mostos; poisque os mostos saccharinos exigem mais tempo de 
trabalho, do que os que são agros. Durante este tempo declara-se e com-
pleta-se a fermentação tumultuosa. Logoque o vinho dá a prova,, isto é, 
quando perdeu o sabor doce, adquiriu um travo e tem o cheiro e sabor 
alcoólico, destapa-se a bica do lagar, que tem suspenso um cavanejo ou 
cesto de vime, e que serve de coador, aonde fica retido algum bagulho, 
levado pela torrente do vinho. 
Este é transportado por meio de almudes ás costas dos lagareiros 
para os toneis. O pé depois de cortado em quatro partes para escorrer a 
maior força do vinho que contém, é baldeado para o repartimento do lagar 
aonde está armado o feixe; ahi se dispõe em monte enleado por uma fita 
ou corda de palha entrançada, sobre elle se põe a adufa e os malhaes, e 
sobre estes se desce avara por meio do parafuso, que se faz voltear pela 
sua respectiva chave ou alavanca. A divisão do lagar em tres repartimen-
tos, um para pisar e dois para espremer, dá a facilidade de não interrom-
per o trabalho, porque emquanto uma lagarada se espreme, está outra 
ao lado em pisa. 
O pé depois de espremido é diluido em agua para fazer a agua-pé. 
Novamente vae a espremer, e só depois d'esta segunda espremedura se 
deita á eira a seccar. Joeira-se, para lhe separar o engaço que se apro-
veita para combustível, e o folhelho e grainha se dá ao gado e ás aves. A 
agua-pé nSo é utilisada para bebida, mas para cevar a vinagreira que d'ella 
compõe óptimo vinagre. 
Na adega do Enxarrama não está o vinho feito e socegado antes do 
fim de fevereiro, e ás vezes dos meados de março. 
N'esta epocha trasfegam-no, aproveitando as mães ou borras para dis-
tillar, e o aguardentam deitando-lhe dois almudes de 27° Cartier por cada 
cem almudes de vinho. Não usam engommar o vinho. Não só pelo bom 
preparo, mas porque é aberto muito depois dos vinhos da cidade, raris-
simas vezes acontece voltar-se, ou adoecer de qualquer outro achaque o 
vinho d'esta propriedade. 
O seu preço na vasilha é de 2^400 réis por almude, e a retalho a 240 
réis a canada. 
As castas de uvas na quinta do Enxarrama, sao entre as pretas: t r i n -
cadeira, t i n ta caiada, negra m o l k , moreto (que n'outras partes chamam 
bomvedro) ti?ita castellaa^ castellao. Entre as castas brancas: boal, a r i n -
tho, Fernão Pi res, dedo de dama ou a l icante, olho de lebre, formosa ou 
diagalves e roupeiro. 
A maturação verifica-se quasi ao mesmo tempo em todas as castas, 
podendo-se vindimar nos annos regulares a 20 de setembro. 
De todos os vinhos de Évora, é o d'esta quinta o mais apreciado, e o 
que obtém maior preço em Lisboa. 
O vinho do Enxarrama é bastante tinto e encorpado, crystallino, de 
cheiro tartroso, e não suave, de sabor quente e macio, com travo e agu-
lha bem pronunciados. Contém acido carbónico em grande quantidade, o 
que se reconhece na muita escuma, quando se mede, e na agulha. Não é 
um vinho alcoólico, nem aromático, é um vinho forte e bastão, que atura 
bem por causa do seu tanino, e que pôde tolerar o seu volume de agua 
sem cair cm chilro, e servir a reforçar vinhos fracos. Talvez por estas duas 
rasões, quasi tanto por suas outras qualidades, é elle mais que nenhum 
outro de Évora procurado para a venda a retalho nos armazéns de Lis-
boa. 
Sem querer pôr defeito a este vinho, parece-nos todavia, que a sua 
qualidade realçaria muito mais, se desengaçassem metade da uva de que 
elle é composto. Contém com eífeito excesso de tanino. Alguns afregueza-
dos da casa conhecem isto mesmo, poisque para melhor o saborearem lhe 
misturam algum vinho doce abafado, que se prepara muito bem rfesta 
adega, a fim de mascarar a sua demasiada adstringência. 
Encurtar-lhe o periodo da feitoria, não nos parece rasoavel nem con-
veniente, porque a feitoria, em regra, deve durar até que o vinho dê a 
prova, aliás não limpa depois bem, e fica sempre em accesses de refervi-
mento. Avellar a uva na eira, como se pratica na região do Lavradio, é um 
meio de destanisar ou amadurecer os vinhos; mas também não me parece 
que seria o mais assisado para o facto de embrandecer um pouco este vi-
nho, porque se a uva é tão doce que requer bastante trabalho de feitoria, 
mais xaroposo ficaria o mosto e maior tempo de feitoria precisaria se fosse 
aveílada. Não se pôde fugir ao tempo necessário de fermentação, até que 
o vinho dê a prova. Mas quando a uva é doce e o engaço grosso e agro, 
conciliam-se todas as conveniencias, desengaçando parte da uva. 
É o que me parece que aproveitaria muito ao vinho do Enxarrama, 
que para ser completo ao meu paladar só tem o possuir travo de mais. 
Ainda por outra consideração deve este vinho ter menos tanino. É opi-
nião corrente que o vinho do Enxarrama não melhora sensivelmente com 
a idade; parecendo muitas vezes iguaes os vinhos de tres ou quatro annos 
aos vinhos da ultima novidade. Ora este facto é a consequência necessária 
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de o vinho sair com grande força adstringente, porque o tanino em ex-
cesso paraíysa as reacções ulteriores que se passam nos toneis, e que são 
a origem das excellencias que sobrevem aos bons vinhos de anno para 
anno. Um vinho taninado ficou sendo sempre o quo foi na origem; e se 
tem a garantia de se não estragar tão facilmente, perdeu também o direito 
a ser um vinho perfectivel. 
Em volta de Évora ha algumas outras quintas e sitios mais ou menos 
nomeados pela fama de seus vinhos; entre elles ha os de Pera Manca, lo-
gar que fica a uma legua a sudoeste da cidade, e que parece terem sido 
cantados por Camões. 
Forma Évora com o concelho de Redondo uma das duas regiões viní-
colas do centro do Alemtejo, sendo a outra formada por Borba, Villa Vi -
çosa e Elvas-
Estas duas regiões não diversificam sensivelmente, nem nas castas de 
uvas que cultivam, nem no modo de fabricar o vinho, nem ainda nos uteu-
ailios e vasilhame de que se servem os vinhateiros. 
É adoptado em Évora, assim como em todo o Alemtejo, o uso das talhas 
de barro, n3o só para as operações da vinagem, senão lambem para guarda 
e conserva dos vinhos depois de feitos. Não existe memoria da epocha em 
que este uso se introduziu no Alemtejo; bem fundadas conjecturas ba-
seadas na figura d'estes vasos vinarios, muito similhantes aos de que se 
serviam os romanos para idênticos fins, levam a crer que elle se introdu-
zira na província desde o tempo da dominação romana. Por isso chama-
remos ao systema da vinificação nas talhas, systema romano, para o dis-
tinguir sem circumloquio do systema de fe i tor ia , que é raríssimo ainda 
hoje no centro e no sul da provincia. Em quasi todas as partes do Alemtejo 
se fabricam estes vasos de um barro silicioso, que pela cosedura se faz 
muito rijo e opaco, tendo todos a mesma forma, mas differindo pela curva 
e graça do todo de um para outros logares, tendo a primazia os de Re-
guengo e de Campo Maior. Uma talha de vinte a trinta almudes custa uma 
moeda de 4$800 réis, e o dobro as que são de capacidade dupla. Para 
evitar que o vinho se perca por evaporação e filtração, pesgam ou rebo-
cam com pez louro todo o interior das talhas, formando-lhes ainda um re-
bocado exterior do mesmo inducto. A maneira como se faz a pesga tem 
alguma cousa de curioso. Aquecem primeiramente a talha, deborcando-a 
sobre quatro pedras entre as quaes accendem fogo. Ao mesmo tempo 
em um taxo derretem a quantidade de pez louro, proporcionada á capa-
cidade da vasilha. Logoque a talha está bem quente endireitam-na, e pela 
boca lhe vertem o pez. Immediatamente dois homens, um dos quaes rola 
a talha em um terreno expressamente preparado, e outro melte na talha 
um pau com uma boneca de cortiça, procuram estender por igual o pez 
pelo interior da vasilha. 
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Quando o pez tem coalhado sobre toda a parede inclinam pela bôca a 
vasilha, e despejam o excesso do pez ainda fluido. Emquanto o pez está 
molle é que alisam e acabam de estender a camada que ficou pegada; de 
sorte que de uma operação tão grosseira resulta ficar a talha tão bem re-
vestida e lisa por dentro, que parece ter levado uma camada de poli-
mento. 
As castas de uvas mais conhecidas e afamadas em Évora e seus arre-
dores são as que já mencionei, fallando da quinta do Enxarrama. 
Nas seguintes adegas que visitei, e cuja vinificação presenciei, encon-
trei mostos que se recommendam pelo seu grau saccharino. 
Adegas dos senhores 
Bonifacio Torcida 
Francisco Lopes. 
Dr . Branco 




José Paulo de Mello 









genuína do vinho 








A media d'estas forças alcoólicas genuínas sendo de 11,5 segue-se que 
cada pipa de vinte e cinco almudes contém de álcool natural absoluto 34,2 
canadas. 
Algumas dosagens da força alcoólica commercial feitas em amostras de 
vinhos obtidos de diversos armazéns da cidade deram-me uma media de 
14 por cento. 
0 que quer dizer que a aguardentação dos vinhos se representa em 
Évora por 2,5 por cento, de álcool absoluto, ou por 3,1 de aguardente de 
30° Cartier; isto é, que cada pipa de vinte e cinco almudes leva de 
aguardente d'esta graduação 9,3 canadas, a metade exactamente da que 
levam os vinhos de Setúbal 
Não se pode portanto dizer que os vinhos de Évora sejam alcoolisados 
de mais, e d'ahi vem a rasão da sua barateza em relação aos vinhos de 
Setúbal, assim como o serem mais agradáveis e saborosos, resultado da 
melhor fusão ou identificação do álcool addicionado, que entra no vinho 
em proporções mais ajustadas aos outros principios. 
1 Para saber achar as quantidades de aguardente de differentes graduações equi-
valentes ao álcool absoluto, e viceversa, consulte o leitor a minba Techmlogia r u r a l , 
pr imeira parte, Productos fermentados, pag, 300 e seguintes. 
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Entretanto não se creia que en ache perfeita a vinificação que se pra-
tica em Évora. O systema de ripar toda a uva, a incompleta pisa, a fer-
mentação em talhas descobertas, o desaceio e até immundicie da maior 
parte das adegas, muitas das quaes mais parecem cavallariças ou corte-
Ihos» são defeitos gravíssimos que não deixam chegar os vinhos d'esta 
bella região ao grau de superioridade a que podiam aspirar. Pelo que elles 
são, ainda assim, póde-se prever o que seriam, se o systema de fabrico 
fosse mais racional e a execução das operações mais aceiada. A perfeição 
vinaria parece que se concentrou no Enxarrama; mas o exemplo d'esta 
lavra não se copia nem aproveita. Eu direi mais adiante como, sem mu-
dar inteiramente o systema das talhas, se poderá industriar com melhor 
preceito a vinificação do Alemtejo. 
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VIAGEM A CUBA 
O sul do Alemtejo é tanto ou mais vinhateiro que o centro. E assim 
como Évora, Redondo, Extremoz e Borba são os centros da região viní-
cola media. Cuba, Beja e Vidigueira são os centros da região vinicola do 
sul. Alem de Beja e de Ferreira, as vinhas rareiam para tornarem a aceu-
mular-se apenas nos concelhos de Tavira e de Olhão no Algarve. 
Parti de Évora para Cuba. 
0 terreno da Casa Branca para cima continua a ser o mesmo, que é 
nas immediações de Évora; isto é: o granito e o schisto, aquelle porém 
predominando, e quasi todo da especie, a que no Alemtejo se chama pe-
d r a broei ra granito pardo-amarellado, que se esboroa ou esfarela muito 
facilmente. Nas immediações das Alcáçovas começam a apparecer veios 
de calcáreos, e para logo se vê um melhor solo que permitió um desen-
volvimento maior da cultura cereal, disputando com mór vantagem á 
charneca bravia a posse do terreno. Succedem-se.á esquerda e á direita 
da linha férrea, pequenas mas repetidas matas de montado, e junto a Villa 
Nova da Baronia extensos olivedos e vinhas dão a esta região um aspecto 
novo e risonho. Não deixarei de notar mais uma vez a apparição de novas 
especies espontaneas no solo, á medida que novas rochas vem contribuir 
para a sua formação. Com effeito, logoque os calcáreos añloram por entre 
o granito e schisto não só se vê condensar a região cerealífera do Alemtejo, 
representada por Beja, Moura e Serpa, mas a charneca cobre-se de ros-
maninho, tojo e cardos, que até ahi não appareciam. 
Chamava-nie a Cuba, principalmente, a lavra e adega do sr. visconde 
da Esperança, as quaes têem na região vinícola do sul o vulto e a impor-
tancia da quinta do Enxarrama na região media. 
Tive a fortuna de encontrar o sr. visconde na sua adega, que se acha 
estabelecida dentro da villa, sendo a sua casa de habitação á distancia 
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pouco mais ou menos de um quarto de legua, e recebendo-me com a cor-
tezia e lhaneza de caracter que todos lhe conhecem, dignou-se acompa-
nliar-me, mostrando-me com a maior franqueza a sua famosa adega., os 
seus preciosos vinhos, e os seus extensos vinhedos, esclarecendo-me e in-
formando sobre tudo o que eu podia desejar, para formar um juizo per-
feito da região de que a sua lavra é o prototypo. 
A adega do sr. visconde da Esperança é verdadeiramente um templo, 
um grande templo consagrado a Bacho, de tres vastas naves com arcarias 
que enfiam em sentidos cruzados. Ao longo das pilastras que sustentam 
as arcarías, alinham-se ern filas quasi duzentas talhas de barro pesgadas. 
É uma completa exposição d'este genero de vasilhame, porque entre ellas 
se encontram de todas as figuras e tamanhos, conforme a terra aonde fo-
ram fabricadas, havendo entre ellas quatro enormes talhas que pertence-
ram aos jesuítas do collegio de Évora. Nas povoações principaes do cen-
tro e do sul do Alemtejo fabricam-se talhas para uso próprio e de outras 
povoações. São porém as de Villalva, Cuba, Serpa, Vidigueira e Campo 
Maior que fornecem a maior parte de vasilhame para todos os pontos da 
província, em que è pouco vulgar ou nullo o vasilhame de madeira. 
Aâ talhas de Villalva levam geralmente tres pipas, e têem a configuração 
de um pião. 
As talhas de Cuba são mais bojudas, imitando um pouco a fórma de um 
nabo, e têem maior capacidade que as precedentes. 
As que se fabricam em Serpa são de menor capacidade, e imitam a fi-
gura de uma cenoura. 
As talhas da Vidigueira são mais elegantes, e approximam-se da figura 
de um rabão. 
As talhas do Reguengo, alem de serem as que têem a curva mais gra-
ciosa, e para assim dizer intermedia ás duas ultimas, são também as de 
melhor barro, menos poroso, mais compacto e menos calcáreo. 
As castas de uvas de Cnba são, com pequena differença, as mesmas que 
encontrámos em Évora. Em uma das grandes vinhas, a que me conduziu 
o sr. visconde, encontrei mais o sem bagulho, uva de pellicula tão fina que 
quasi se não acha na bôca, o mantmdo, a Unta alhaneza, notável pela bo-
nita tinta que põe ao vinho. 
Entre as castas brancas, pareceram-nos variedades novas o ter rantez 
e o bago grosso. 
Emquanto em Évora misturam as castas brancas com as tintas, em 
Cúba, pelo menos na lavra do sr. visconde, ha completa separação das duas 
castas, fabricando-se vinhos brancos e tintos em separado. 
De entre todas as castas é a chamada roupeiro a mais qualificada pelo 
primor de vinho que faz, sendo talvez a única de que se pôde fabricar um 
vinho completo sem necessidade de tempero de outras castas. Eu provei 
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•vinho de roupeiro, da adega do sr. visconde, de quatro annos, que era uma 
preciosidade, apparentando quanto possível o vinho duque do Douro. Em 
quantidade de vinho nenhuma casta d'esta localidade chega á chamada 
p e r r u m . 
Em Villa de Frades, Villalva, Alvito eBeja ha vinhas quasi exclusiva1-
mente formadas d'este vidonho. 
Os terrenos de Cuba são geralmente argillosos e húmidos, níto só pela 
qualidade do solo, mas pela sua disposição, que affectando a fórma de bacia 
reúnem e conservam as aguas chovediças que cáem das serranias circum-
dantes. A maturação da uva é por esta rasão aqui mais tardia, do que em 
Villa de Frades, Vidigueira, Villalva e outras terras vizinhas, e da mesma 
regiSo vinícola, aonde os terrenos mais areiosos e enxutos apressam as 
maturações dos cachos. Contra a indicação d'estas circumstancias vindi-
ma-se em Cuba mais cedo que nas povoações próximas, o (pie é uma causa 
dos vinhos de Cuba não serem tão bons, como os da Vidigueira e de Villa 
de Frades. 
Assim como virnos nas regiões vinícolas de Setúbal e de Évora, des-
engaça-se toda a uva também na região vinícola de que Cuba é o ceutro. 
A ripadeíra é um simples taboleiro com o fundo formado por uma 
grade de fasquias parallelas e de bordo gumoso, que umas vezes se as-
senta sobre as paredes do lagar, outras vezes sobre quatro pés ao meio 
da pia do lagar. 
O bagulho é pisado mais ou menos perfeitamente, o mosto escorre 
para um Uno, que umas vezes é uma pia de pedra collocada por baixo da 
bica do lagar, outras vezes é uma cisterna cavada no pavimento.Vê-se esta 
ultima n'aquellas adegas, aonde o lar do lagar è o próprio lagedo ou la-
drilho da easa. N'este ultimo caso, quasi sempre o pavimento è esconço 
para o centro, aonde se acha o poço do mosto, o qual no restante do anno 
serve também de ladrão^ isto é, de recipiente ao vinho que possa soltar-
se de alguma talha, que estoure ou vase imprevistamente. 
É do t ino , ou da cisterna que se levanta com canecos e almudes o 
mosto, e se deita nas talhas, previamente basculhadas e lavadas com agua 
simples. 
A balsa deita-se ás talhas sobre o mosto, sendo n'elle recalcada e in-
fundida uma ou duas vezes por dia, durante o espaço de mez e meio a dois 
mezes. N'este intervallo, as bôcas das talhas estão descobertas, ou mal ta-
padas com tapadouras de madeira, ou esteirões dc tabúa. O contacto fácil 
do ar azeda e putrefaz a balsa, de sorte que o recalque se vigora o vinho, 
e lhe fornece corpo e tinta, também lhe introduz azedume e podridão as 
mais das vezes. Quanto a mim um dos principaes defeitos da fermentação 
nas talhas provém de as deixarem estar durante o longo periodo da vinha-
gem com tão pouco resguardo do ar. Não só as partes alcoólicas e aromatic 
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cas que a fermentação desprende experimentam perda pela fácil evapora-
ção que se estabelece, senão que se provoca por aquella falta de resguardo 
a doença e a ruindade do vinho logo no período do seu nascimento. 
Está de ha muito provado em oenologia que o vinho precisa emquanto 
fermenta da presença do ar, e que as vasilhas hermeticamente fechadas 
não sSo as que fazem o melhor vinho; as experiencias recentes a este res-
peito do sr. Pasteur são concludentíssimas, e confirmativas d'aquelle prin-
cipio. 
Mas se uma certa quantidade de ar é indispensável para activar a acção 
do fermento, retingir a tinta do vinho, amadurecer-lhe o sabor e apu-
rar-lhe os aromas, é também certo que o arejamento demasiado, a exposi-
ção livre do mosto ao ar livre, sobre tudo depois de acabada a fermenta-
rão tumultuosa, exageram a oxydação do vinho, e a fazem passar do limite 
em que é benéfica para o periodo em que determina a acetiflcação. 
E esta transição é tanto mais certa e rápida, se a balsa de mosto se of-
ferecer livremente ao contato do ar; porque a balsa, pela rasão de conter 
maior somma de principio saccharino e de fermento, pela rasão ainda de 
offerecer á acção do ar o mosto liquido que a imbebe dividido por uma 
grande superfície, tem um andamento de fermentação violento c rápido, 
resultando d'isto que os pontos que se alcoolisam primeiro, continuando 
a estar aquecidos e expostos á acção do ar, passam facilmente á fermenta-
ção acética. 
Eu penso que as talhas do Alemtejo satisfariam muito melhor ao seu 
fim, que os vinhos do Alemtejo adquiririam superior qualidade, e seriam 
de mais dura se fossem tapadas na bôca, emquanto dura a fermentação, 
não com as tapadouras ordinarias, porque com essas estourariam com cer-
teza as talhas, mas com tampas modeladas pelo systema proposto ha pouco 
tempo pelo sr. Mimard. Estas lampas satisfazem a dois fins: 1.°, conser-
vam a balsa sempre infundida no liquido, sem a deixarem boiar á super-
fície, o que faz com que a fermentação do todo seja igual e marche com a 
mesma velocidade em todas as suas partes; a balsa cede assim todos os 
seus princípios ao vinho, não lhe promove a azedia, porque se não aceti-
fica, e dispensa o trabalho de a recalcarem duas ou tres vezes por dia; 
2,°, as tampas do systema Mimard tèem ainda uma segunda conveniencia, 
que é a de não deixarem perder parte alguma alcoólica e aromática do vi-
nho, porque por meio de um condensador collocado na face superior da 
tampa, todas as partes voláteis que sàem da vasilha de companhia com o 
gaz acido carbónico, retornam condensadas em liquido ao interior do mosto. 
São baratas estas tampas relativamente à sua longa duração, e ás gran-
des vantagens que proporcionam. Vendem-se em França por differentes 
preços conforme a capacidade da vasilha. Para vasilhas de 50 hectolitros, 
ou de 12 Ys pipas, cw&tain 45 francos ou 80400 réis. 
Como em França todo o vasilhame do serviço vinario é de madeira, 
as tampas deMimard são affeiçoadas a este genero de vasilhas; mas éfácil 
encommenda-las com a modificação precisa na forma e no tamanho para 
servirem nas talhas de barro, ou mesmo faze-las construir no nosso paiz 
com esta modificação, e construi-las de duas especies; ou só para conte-
rem a balsa no meio do mosto, ou para este fim e também para o de con-
densarem os productos voláteis. 
Por causa da muito menor resistencia que offerecem as talhas de barro 
relativamente ás vasilhas de madeira, as tampas da primeira sorte devem 
ter para a saida do gaz uma larga abertura, provida de uma válvula ou al-
çapão que se conservará aberto emquanto durar a fermentação tumultuo-
sa. As tampas com condensador requerem maiormodificação ainda, porque 
o tubo de descarga do gaz que sáe da serpentina é estreito de mais n'es-
tas tampas para dar o despejo sufficiente. Nas vasilhas de madeira póde-se 
accumular o gaz sem tanto risco de estourarem; nas talhas de barro é pre-
ciso evitar esta accumulação e proporcionar o despejo d'elle com a sua pro-
ducção, de maneira que a pressão interior pouco maior seja que a externa. 
Sobre o novo systema de vinificar de Mimard remetto o leitor para o 
meu artigo publicado a este respeito no n.0 11 do Arch ivo r u r a l d'este 
anno. 
A vinhagem nas talhas dura geralmente na cuba mez e meio a dois Ine-
zes. Entende-se que o vinho está feito e socegado, quando a balsa cae por 
si mesma no fundo da vasilha. Esta quéda da balsa é apressada pelo frio e 
demorada pelo calor; porque se o tempo corre frio as fermentações con-
cluem mais cedo, porque se suspendem, e a balsa não sendo sustida pelo 
gaz carbónico ao de cima do vinho obedece ao seu próprio peso. Uma 
temperatura elevada, ao contrario, prolonga a fermentação, deixa-a con-
cluir e dilata a suspensão da balsa. Comtudo não são só a temperatura e 
a duração da fermentação as únicas circumstancias que demoram a quéda 
das balsas. 
Em Setúbal, por exemplo, cuja temperatura é no periodo da vinifica-
ção um pouco mais subida que em alguns pontos do Alemtejo, as balsas 
prbeipitam-se mais depressa e as fermentações tôem um andamento mais 
rápido, poisque o vinho se acha feito e se costuma abrir pelo S. Marti-
nho. 
E que na região de Setúbal, como já vimos, passeiam as balsas antes 
de as misturar aos mostos. Emquanto que nas regiões vinícolas do Alem-
tejo, o bagulho que cac da ripadeira, vae muitas vezes tal qual para a ta-
lha, isto é, sem ser desfeito ou esmagado previamente. 
N'esta differença de pisa está, ao que me parece, uma das causas es-
senciaes por que os vinhos se fazem mais cedo em Setúbal que no Alem-
tejo. Com eífeito, emquanto aqui os bagos fermentam quasi inteiros, e só 
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muito tarde chegam a desfazer-se pela maceração, conservando por mais 
tempo a sua fórma globulosa que os faz, quaes balões, encher de gaz e 
suspender ao de cima do liquido, na região de Setúbal as pelliculas dos 
bagos rachados e esvasiados de sueco, só podem amparar-se, emquanto se 
desenvolve a maior força do gaz carbónico. 
Penso pois que é mais que tudo a imperfeição da pisa que delonga no 
Alemtejo a queda das balsas e a fermentação dos mostos. E se a demora 
das fermentações em vasilhas descobertas é uma causa de o vinho não 
sair bom e se arruinar, comprehende-se que a falta de pisa ou uma pisa 
imperfeita, por isso que impõe maior periodo de fermentação, aggrava 
os resultados prejudiciaes attribuidos ao mau systema das fermentações. 
Logoque a balsa caiu no fundo das talhas trasfega-se o vinho para ou-
tras talhas também pesgadas, sendo quasi uso geral n'esta e n'outras 
partes do Alemtejo cobrir o vinho, depois de trasfegado e posto a limpo, 
com uma camada de azeite da grossura de um a dois centímetros. Na 
Guba porém, e terras próximas, raros são os que seguem esta pratica. 
Quasi todos, e o sr. visconde da Esperança é d'este numero, seguem antes 
o preferivel systema de encher toda a capacidade das talhas, e tapar-lhes 
abôca com tampas de madeira bem ajustadas e vedadas em volta com 
estopa e pez. 
As balsas são distilladas no alambique ordinario, como já vimos que 
se fazia em Setúbal e Évora. O sr. visconde tem porém uma machina de 
distillação a vapor. 
Fabrico de feitoria é desconhecido na Cuba e proximidades, Comtudo 
o sr. visconde usou d'este systema antes de apparecer a doença nas uvas, 
e mesmo em alguns annos atrás, algum vinho assim tem mandado traba-
lhar. 
O fabrico de feitoria necessita de uma grande quantidade de uvas para 
a fermentação se fazer bem no lagar. Aliás o mosto esfria, amua. e cose 
mal. 
O lagar do sr. visconde da Esperança é dos melhorados, porque não 
usa de varas, mas de prensas de parafusos, os quaes são tocados no pri-
meiro tempo da espremedura pela alavanca, e no segundo tempo, para 
dar ao pé o ultimo apertão, por um cabrestante* 
Na região sul do Alemtejo aguardentam-se bastantemente os vinhos. 
O usual é deitar na primeira trasfega dezoito canadas de aguardente de 
30° Gartier por cincoenta almudes de vinho, o que faz nove canadas por 
pipa de vinte e cinco almudes, ou sete canadas de álcool absoluto por tre-
zentas canadas de vinho ou 2,3 por 100. Isto é, deita-se da primeira vez 
ao vinho quasi a quinta parte do seu álcool natural, poisque os mostos de 
Cuba dando 24 por 100 de assucar devem ter de álcool genuino 11,7, 
o que faz em trezentas canadas 35 de álcool absoluto. Mas como os vinhos 
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de Cuba têem geralmente entre 16 e 17 por cento de álcool, e a primeira 
aguardentaçao lhe põe 2,7, que com os 11,7 de alcoo] natural faz 14,4, 
segue-se que o restante para 16 e 17 ou 1,6 e 2,6 lhe são addicionados 
nos refrescos, ou novas aguardentações que dão aos vinhos ulteriormente, 
O que quer dizer mais simplesmente, que na Coba e terras próximas, che-
ga-se a deitar aos vinhos quasi 5,8 por 100 de álcool absoluto, ou a me-
tade do seu álcool genuino, sendo metade d'aquella lota na primeira 
aguardentação e a outra metade nos refrescos. 
Esta enormidade de aguardentação é uma necessidade, mas é um de-
feito gravíssimo. 
É uma necessidade, porque os vinhos d'esta regiãa não têem sufficiente 
tanino, e têem falta de tanino porque desengaçam toda a uva. Ora só duas 
cousas conservam o vinho, o tanino e o álcool. Não havendo tanino, não 
ha remedio senão recorrer ao álcool. 
Mas é um defeito, porque, como já n'outra parte ponderei, o álcool 
em excesso e em vinhos delgados não se compõe bem, e alem d'isso o v i-
nho muito alcoolisado sáe necessariamente caro. 
Pondo eu estas objecções a alguns vinhateiros respondiam-me todos 
que não podiam deixar de ripar toda a uva, porque se a não ripassem, a 
aturada corlimenta nas talhas faria um vinho travoso, insupporíavel de 
beber, sendo que a entrada do engaço nas talhas, por pequena que seja 
a porção d'elle, azeda immediatamente o vinho. 
Ora a primeira parte é inteiramente verdadeira, um vinho que mace-
rasse com -o engaço em talha destapada por tempo de dois mezes, sairia 
uma verdadeira dccocção de casca de carvalho. 
Mas que o engaço faça azedar o vinho se for botado á talha durante o 
tempo de quarenta e oito horas, de tres dias, e até mesmo de cinco dias, 
não me parece exacto; porque o mesmo deveria acontecer, quando se fei-
torisa o vinho nos lagares de pedra. Na quinta do Enxarrama.já eu disse 
que a feitoria no lagar dura até cinco dias; o vinho sáe travoso ali, mas 
não azedo. 
A meu ver, a rasão primeira da aguardentação exagerada dos vinhos 
¿Malhas provém da falta de lagares, de balseiros, ou de lagariças em 
que sê foça a pisa, da falta dc varas ou prensas para espremer as balsas 
e da falta de vasilhas de madeira para guarda dos vinhos. 
E estas faltas de mobilia vinícola no centro e sul do Alemtejo expli-
cam-se muito racionalmente pela grande divisão da propriedade vinha-
teira, que não permitte o emprego de capitães mais avultados que os exi-
gidos pela exploração simples das vinhas, e pela falta de communicações 
que até agora tem havido na provincia com os portos de mar, por onde 
se obtivessem as madeiras apropriadas, a aduella e o vasilhame de pau. 
A pequenez do vinhateiro conduziu-o necessariamente a fabricar o 
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seu "vinho com ã mais estricta economia, lançando mão dos recursos ba-
ratos que lhe offerecia a localidade. 
Assim como a falta de madeiras de pinho e de castanho obrigou o 
alemtejano a construir e a habitar em casas de barro cosido, dois verda-
deiros tachos, um que lhe serve de pavimento, outro de leeto; do mesmo 
modo a falta, ou carestia de aduella e de vasilhame do madeira o forçou a 
perpetuar a talha de barro, introduzida desde a occupação romana. 
A maior parte não podendo ter casa propria para lagar, aproveitaram 
para a pisa da uva o centro do pavimento da adega e cm varias terras, 
como veremos, o próprio atrio ou patim da entrada das casas. 
Similhantes lagares, sendo mal apropriados para fermentar os mostos, 
veiu a necessidade de os fazer fermentar nas talhas. As talhas sendo vasos 
de bôca estreita, e não se podendo n'elles voltar e arejar as lagaradas, como 
se faz no lagar de pedra, ou mesmo ainda nos balseiros de madeira, houve 
necessidade de prolongar as cortimentas. 
Para que a cortimenta prolongada por dois mezes não fizesse o vinho 
rebelião de mais, sentiu-se a necessidade de desengaçar as uvas todas. 
Se o desengace veiu como necessidade da cortimenta prolongada, esta 
tornou-se reciprocamente resultado também necessário do desengace, 
porque é sabido, que se o engaço dá ao vinho a grande força de travo, 
também é d'elle que sáe a maior parte do tártaro, e como o tártaro ó o dis-
solvente da tinta, que se acha pelo lado de dentro das pelliculas do bago, 
força foi de supprir com a demora da maceração do bagulho a falta do 
dissolvente da tinta do vinho. 
Esta demora do bagulho no vinho era ,por outro lado imposta pela 
falta de prensas; pois é claro que não havendo arranjos para espremer as 
balsas, todos procurariam que ellas largassem ao liquido o melhor possí-
vel os seus principios vinhosos. 
A falta de prensas convidou a distillar as balsas, depois de postos os 
vinhos a limpo para não perder as suas partes alcoólicas. 
A aguardente saiu barata relativamente a outros pontos, porque é 
raro o vinhateiro no Alemtejo, por pequeno que seja, que não tenha a sua 
caldeira, e a barateza do genero, quasi tanto como a necessidade r/«e ha-
via d'elle para adubar c conservar vinhos amollecidos por íaíta de travo, 
determinou e impoz a aguardentação exagerada. 
Tal é o encadeamento racional do sj^stema da vinificação seguido no 
centro e sul do Alemtejo. Vê-sc que, se c defeituoso, é pelo menos lógico 
e coherente em todas as suas partes; e que se a necessidade é a mãe da 
industria, poucas vezes esta terà feito tanta honra ao seu progenitor. 
Não ha de certo parte alguma em que se fabrique o vinho com maior 
simplicidade de arte e de utensilios. 
É a pequena industria, supprindo com o desvelo do trato, e o discreto 
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ageitamcnto da louça caseira, o methodo, a ordem e a perfeição de tra-
balho da grande industria. 
Por isso também não ha região vinícola no reino mais productiva em 
vinho que esta e mais barato. Chegaria a ser fabulosamente barato, se não 
fòra a necessidade da aguardentação. 
Mas lá se chegará. Á medida que as diversas terras do centro e sul 
do Alemtcjo forem conseguindo relacionar-se pelas linhas férreas com os 
grandes centros e com os portos de embarque, quando possam obter 
madeiras e vasilhame de pau baratos, o systema de vinificação mudará 
completamente. A talha de barro, comquanto barata, cederá o logar ao 
tonel, e o patim da casa o o ladrilho da adega ver-se-hão substituidos pelo 
corpulento balseiro e pelo lagar de pedra com prensa aperfeiçoada. 
V 
VIAGEM A BEJA 
Beja e suas immediações lavram duas qualidades de vinhos. Uns mais 
bastões, menos finos e alcoólicos, produzidos em terras barrentas deriva-
dos dos schistos, assimilham-se muito aos vinhos de Cuba; outros delga-
dos, mais palhetes, mais alcoólicos o Unos, creados em terrenos de en-
costa mais areiosos que barrentos, derivados dos granitos, correspondem 
e chegam a confundir-secom os vinhos de Villa de Frades e da Vidigueira. 
O fabrico dos vinhos em Beja nada tem de novo ao que vimos em 
Cuba. São as mesmas castas de uvas, avultando entre todas o p c r r t m e a 
negra molle, aqiielle sendo planta de mais rendimento em vinho, e o r o u -
peiro que é julgada em todo o sul do Alemtejo, a que o produz de melhor 
qualidade. 
Emquanto em Cuba e Évora usam transportar a uva 'das vinhas para 
as adegas em grandes cestos de vime da altura de um homem, a que cha-
mam cubos, em Beja e cercanias scrvcm-se para o mesmo fim de grandes 
caixas armadas sobre o taboleiro dos carros. Estas caixas são de madeira, 
bem vedadas para se não esperdiçar o mosto da uva, que o transporte es-
bagoa e esmaga, e vem fechadas da vinha pelo capataz dos vindimadores, 
e só abertas com outra chave quando chegam á adega. 
A primeira adega de Beja que visitei, acompanhado do sr. intendente 
de pecuaria do districto, Galdino Augusto Gagliardini, que me prestou a 
mais proficua coadjuvação, foi a da sr.a viuva Paes. Nada tinha de notá-
vel, sendo em tudo como as do typo mais imperfeito que já tinha exami-
nado em Cuba. Estava-se desengaçando a uva, e o seu mosto continha 23,5 
por cento de assucar. Aqui trasfegam tres semanas depois da cortimenta, 
epocha em que cáe a balsa no fundo das talhas. 
Como em Cuba não deitam azeite para vedar o ar ao vinho, mas co-
brem as talhas com tampas de madeira rodeada de estopa pesgada. 
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Segui depois á adega do sr. Antonio Eduardo Baptista Freire, que me 
pareceu das melhores da cidade pela sua Loa ordem e acoio. Faz vinhos 
brancos separados dos tintos. Não usa do azeite para conservar os vinhos. 
Os seus mostos deram-me 23,5 por cento de assucar. Todo o seu vasilhame 
é de iouça colíocado em roda da casa, em cujo centro se acha estabelecida 
a lagariça, que é lageada. Esta è esconsa para o lado do rodavinho dian-
teiro, onde se acha a cisterna ou t ino, de que se levanta o mosto para as 
vasilhas. 
A uva depois de ripada no ripanso, colíocado na lagariça, ê pisada, e 
só depois de desfeito o bago carregam as talhas. 
Esta pratica, que é geral em ííeja, explica o caírem n'esta localidade 
as balsas mais cedo que em outras partes do Alemtejo, onde esbagoam a 
uva, mas se níío dão ao trabalho de esmagar bem o bago, indo este quasi 
inteiro para as talhas. 
A quarta adega que examinei foi a do sr. Bernardo Antonio Poças da 
Mata. Tem lagar rasteiro como o precedente, mas de tijolo, vasilhame de 
louça, ripanso e tino como é de uso. Os seus mostos marcaram 23 por 
cento de assucar. 
Na adega do sr. Francisco Soares os mostos deram 22,7 por cento de 
assucar. 
E a mesma riqueza saccharina encontrei na adega do sr. Manuel de Cas-
tro o Brito. 
V i também a adega do sr. Constantino Feliciano de Menezes, cujos 
mostos não pude apreciar, porque ainda não tinha começado o seu fa-
brico, o que lamentei, por ser este vinicultor um dos mais progressistas 
de Beja, e muito intelligente e estudioso no preparo de seus vinhos, que 
lhe mereceram já distineção na ultima exposição de Londres. 
A ultima adega em que entrei foi a do sr. José Penedo de Castro e 
Sousa, que fabrica desde ha seis annas vinhos de feitoria muito aprecia-
dos em Inglaterra. É, creio eu, a única adega de Beja em que se pratica a 
preceito este systema de vinificação, e que possue vasilhame de madeira. 
A aguardentação na primeira trasf ega dos vinhos em Beja é muito me-
nor, quasi metade da que está cm estylo nas outras povoações do sul do 
Alemtejo. 
Deila-se geralmente na primeira trasfega Ya almude por talha de 40 
almudes, afora a que depeis se junta nos refrescos. Toda a aguardente é 
extrahida da balsa. Comtudo a força alcoólica dos vinhos de Beja expostos 
á venda, pouco difiere da dos vinhos de Cuba, o que me faz crer que o 
álcool que vae de menos na primeira trasfega é compensado pelo quo 
deitam de mais nos refrescos. 
VI 
VIAGEM A EXTREMOZ 
Yoltei de Beja a Évora e saí d'esta ultima cidade para Extremoz, pas-
sando por Arrayólos e Vimieiro, que são terras muito pouco vinhateiras, 
e aonde pouco tempo por isso me demorei. 
Eu passava por Extremoz para ir a Borba, que reputava e todos repu-
tam região vinícola, notável não só pela sua extensão vinhateira, mas pela 
boa qualidade de seus vinhos. Eslava longe de pensar que Extremoz e seu 
termo eram tanto ou mais vinhateiros que Borba e Villa Viçosa, e devi ao 
ill.mo sr. Tocha, entre outros favores, este desengano, não só pelas verídi-
cas informações que me prestou acerca da industria vinícola d'esta impor-
tante villa, mas porque me fez medir com os ollios toda a grandeza da 
producção vinícola d'esta parte do Alemtejo. 
E quando digo que vi e medi com a vista os vinhedos de Extremoz, 
exprimo um facto positivo. 
Ha perto de Extremoz, a cousa de quatro kilómetros da villa, e ao lado 
da estrada que conduz a Borba, uma grande elevação a que chamam o 
Monte da Cruz dm Caldeireiros. Foi do cume d'este monte, que domina 
para todos os lados um extensíssimo horisonte, que acompanhado dos 
sr. Tocha c capitão veterinario de lanceiros n.0 i , o sr. Vieira, pude gosar 
um dos mais vistosos e pittorescos panoramas que tenho presenceado. A 
região que d'este alto se desenrola ao observador não tem em algumas 
direcções menos de 10 leguas de raio. Do lado do nascente a vista sim-
ples alcança até alem de Marvão, de Castello de Vide, Alter e Fronteira. 
Ao sul vè-se a serra de Monsaraz c Mourão; ao poente recorta-se o hori-
sonte por sobre o dorso da serra dc Ossa, por entre cujas regotas se en-
trevê Arrayólos e o Vimieiro. Os montados e os olivedos entrecalam suas 
tintas verdes sombrias, com o avermelhado das rechãs, ou com o parda-
cento das collinas. O olivedo carrega sobretudo a norte, indo ao encon-
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tro das abas da sorra de Sousel; o montado espra'ia-sc pela immensa ba-
cía, quo as serras de Portalegre e de Marvão parecem circiimsercver do 
lado do norte e leste. Entre a linha d'onde começam os macissos de mon-
tado e de oliverio e a villa dilata-se uma planura ou almargcal, cujo con-
torno é quasi uma semi-circumfercncia não menor do tres leguas, sobre 
urna legua de largura. 
É este o grande vinhedo de Extremoz, que pôde bem competir eom os 
vinhedos de Cuba, que o sr. visconde da Esperança me havia já feito 
admirar. Na outra semi-circumfercncia da villa do lado do poente as vi-
nhas tomam muito menos espaço; mas assim mesmo bastariam cilas sós 
para conferir a Extremoz o direito de se chamar vinhateira. 
Na extensa propriedade do nosso amigo, o sr. José Maria dos Santos, 
a pequena distancia do Pinhal Novo, tinha eu visto uma rica e bella bacel-
lada, estabelecida por entre fiadas de pequenas oliveiras; é uma imitação 
feliz do sjstema italiano, por meio do qual o olivedo e a vinha se conci-
liam perfeitamente no mesmo torrão, partilhando ambas as culturas dos 
mesmos amanhos, da mesma estrumação, com pleno desafogo da oliveira 
que vegeta assim muito melhor que em olival bastão, e sem prejuízo da 
vinha a quem as filas de oliveiras bem distanciadas não roubam, nem a 
luz nem o calor. 
Alegrei-me de ver este progresso agrícola, que é mais um florão de 
gloria para o colonisador da gandra do Pinhal Novo, e que infelizmente 
não tornei a ver d'aquelle logar para diante. 
Muitas vezes ao passar por diante, ou pelo centro de olivaes e de mon-
tados emaranhados e apertados, com as franças entraçadas e os troncos 
quasi a tocarem-se, sem ar, sem luz para desafogo e medrio da vegetação, 
para a formação e maturação dos seus fructos, perguntava eu a mim mesmo 
se o estylo que presidiu á edificação antiga, que parece não ter tido por 
íim senão abafar e estiolar os habitantes n'um meandro de tortuosas víei-
las, cujo casario se agrupa quasi como os bagos de um cacho, não esten-
deria sua perniciosa imitação á habitação dos vegetaes úteis. Em verdade 
o olivedo bastió e o denso montado, cerrados em grupo impenetrável no 
meio de vastas regiões, por onde se podiam alargar â vontade, lembram 
bem as nossas villas e cidades antigas, apertadas n'um cinto de muralhas, 
e não podendo crescer, senão por entulhamento successive, ou esgrou-
viando os telhados á altura de minaretes. 
Por isso foi grande o meu prazer, quando das minas que coroam o 
Monte da Cruz dos Caldeireiros, vi grande parte dos vinhagos de Extremoz 
entrelaçados com ruas ou aleas de oliveiras. Todas as vinhas novas que 
aqui se têem estabelecido são assim plantadas, enão se pôde pintar a bel-
leza do effeito que numa vista a vold'oiseau produzem estas duas culturas 
emparceiradas no mesmo terreno. A oliveira alinhada por entre as vinhas, 
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aqui formando as lindas de cada vinhago, em substituição aos vallados e 
ás sebes de mato, ali bordando as mas traçadas para facilidade dos ser-
viços, acolá dividindo uma grande vinha em lotes, ou belgas de 10 a 20 
metros, segundo as castas dos vidonhos, atiesta uma civilisação agrícola 
muito para louvar em Extremoz. 
São as mesmas castas de uvas em Extremoz que em Évora, mas ali 
amadurecem mais-tarde, excepto a planta malvas ia , que é de todas a que 
amadurece mais cedo. 
Alguns mostos que fiz espremer de varias castas brancas e tintas, por-
que as vindimas começaram em Extremoz justamente no dia da minha 
chegada, e não os pude por isso obter de diversas adegas, como havia 
feito nas regiões precedentes, deram-me as seguintes percentagens de as-
sucar 23, 23,5 e 24. O que quer dizer, que apesar de ser a maturação 
das uvas em Extremoz mais tardia que em Évora, não deixam por isso de 
adquirir a mesma força saccharina. 
Comtudo os vinhos de Extremoz tèem uma notável differeffça dos da 
região sul do Alemtejo. O provador de paladar menos fino reconhece que 
a generalidade dos vinhos de Extremoz são menos alcoólicos, mais cober-
tos de côr e com um forte travo. 
Emquanto em Évora, Cuba, Beja e Vidigueira o vinho, ainda o mais 
inferior de taberna, revela uma certa finura, e pode ser bebido com sa-
tisfação, em Extremoz o vinho commum é detestável, e algum até repu-
gnante. 
Não podendo esta differença attribuir-se á má qualidade ou á insufli-
ciente maturação das uvas, procurei saber se poderia ser explicada pelo 
processo da vinificação. 
Em geral, o processo da vinificação cm pouco desdiz do que presen-
ciei nas outras regiões do Alemtejo. 
Ripa-se toda a uva do engaço, alguns pisam o bagulho, verte-se o 
mosto nas talhas de mistura com a balsa, curte o mosto durante vinte 
dias, um mez e mez e meio; trasfega-se o vinho logoque a balsa cáe no 
fundo das talhas, aguárdenla-se, e se lhe deita por cima uma camada de 
azeite. 
A única differença que encontrei foi, que a pisa do bagulho é em Ex-
tremoz operada muito mais ligeiramente, havendo muitos vinhateiros que 
nem pisam o bagulho, contentando-se em deitar os bagos apenas rachados 
taes quaes caem da ripadeira, e outros ainda inteiros dentro das talhas, 
porque acreditam que é trabalho desnecessário o pisa-los, vistoque os ba-
gos se desfazem com o próprio trabalho da fermentação, sendo para elles 
do fé que o vinho sáe d'este modo mais valente e aturadouro. 
Mas esta falta de pisa, em que logo descarregarei a devida critica, não 
me dava a rasão d'aquelle sabor áspero e acre que notava nos vinhos de 
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venda em Extremoz. Poderia explicar a qualidade inversa, isto é, a falta 
dc travo e a falta de côr; mas não era d'estas faltas, senuo d'estes ex-
cessos, que eu desejava obter a explicação. 
E eu estava, na verdade, mystificado, porque para saber se o gosto ás-
pero, acre e amargo d'estes vinhos provinha da sua grande força taninosa, 
havia dosado o tanino de tres vinhos obtidos de difforenles vendas, o o que 
me apresentou mais tanino apenas me dera O^lOâ d'este principio por l i -
tro, quantidade pequeníssima, correspondente ã dos vinhos menos tani-
sados que se conhecem. 
Não era pois do tanino que vinha a gabada m l e n t i a dos vinhos aquar-
tilhados de Extremoz, 
Podia proceder da aguardentação com má aguardente de balsa estur-
rada, que communicasse queimo aos vinhos, ou como se diz em outras 
partes, que lhes levasse rabo de caldeira. 
Dosei o álcool dos mesmos tres vinhos, em que já havia determinado a 
força tanisadora, e acliei-os n'esta parte de uma pobreza franciscana rela-
tivamente á força commercial alcoólica dos nossos vinhos. 
Apenas 12,5 a 13 por cento de álcool. Não sendo do álcool, nem do ta-
nino que procedia a força do vinho, estava claro que havia no vinho al-
guma cousa de anormal, algum adubo ou tempero menos ortbodoxo ás 
doutrinas e ritual da vinificação. 
O lalet emguis i n herba também so verifica nas vinhas, e com impuni-
dade maior nos vinhos. 
Logoque esta suspeita me entrou no animo, todo o meu fim foi de a 
certificar. Era preciso para isso um certo tacto diplomático, porque os vi-
nhateiros leaes, que são francos e abertos em declarar o que fazem nas suas 
adegas, aquelles que não tratam só de bago e vinho, enconebam-se o mais 
possível com os outros segredos, a respeito dos quaes a consciência lhes 
remorde. 
Felizmente, graças aos expansivos gabos ao vinho da minha hospe-
deira, simples e innocente matrona, pude obter a revelação do mysterio 
que me trazia inquieto e também estomagado. 
É o caso, que para fortalecer o vinho que sáe sem travo pelo total des-
engace da uva, e com pouco espirito, porque não pisam bem os bagos, e 
nem lhes deixam completar a fermentação nas talhas, alguns, senão muitos 
dos vinhateiros de Extremoz, usam deitar nas talhas um punhado de pi-
menta em grão, ou uma dúzia de pimentões ou malaguetas, e quando a 
chateza chilra do vinho resiste a estes poderosos auxilios, ha mesmo quem 
recorra á travosa baga de iouro. 
Álcool de pimenta e extractivo de loureiro, tal era pois a força alcoólica 
e taninosa que cu debalde procurava determinar nos vinhos de Extremoz 
pelos meios da analyse. Não eram vinhos os que eu tinha examinado, eram 
umas especiarias, cousa assim como o diascordio de Paracelso, uma pho-
tographia pallida d'aquelles vinhos gregos de que no? falla o bom e cré-
dulo Plinio, que nas mesas dos romanos eram tão appetecidos, porque os 
romanos nunca consideraram, nem saborearam o vinho senão como exci-
piente de monstruosidades vermífugas e carminativas. 
Longe de mim crer que não haja em Extremoz muitos vinhateiros que 
tenham horror a este detestável molde de vinificar. Ha bons vinhos em 
Extremoz, casas até acreditadas pela bondade d'estc género, que o expor-
tam para Lisboa, e até já para o Brazil; e seria para desejar que a probi-
dade industrial d'estes prevalecesse sobre as tendencias e hábitos das con-
feições irracionaes, tão enraizadas nos vinhateiros miúdos que destinam os 
seus vinhos ao consumo local. 
Faz pena ver uma região vinícola, tão rica em vinhedos e em boa qua-
lidade de castas, adulterar e estragar sem necessidade um producto tão 
excellen temen te ensejado, e que para ser óptimo lhe bastaria que a arte, 
ou antes a l>orundanga, não contrariasse a natureza. 
Porque na verdade é contrariar a natureza tirar aos vinhos o seu ta-
nino natural e inoffensivo, para lhes dar em troca o extractivo amargo da 
baga de loureiro, de sabor infernal e que ataca o estomago. 
É inverter a natureza o incruar as fermentações, evitando por todos os 
meios que dos bagos saiam os princípios naturaes da tinta e do espirito, 
e ir depois levantar a chateza aguada dos vinhos com a misturada de sub-
stancias irritantes e nauseabundas, que se alegram o vinho, obrigam a 
careíear e a chorar o bebedor incauto. 
É quasi desconhecido em Extremoz o vasilhame de madeira. As talhas 
de barro vem geralmente de Campo Maior, e não são das mais bem feitas. 
As de vinte a trinta almudes custam depois de pesgadas 4$800 réis, e o 
dobro as que têem capacidade dupla. V i o pesgado de algumas muito bem 
trabalhado, a ponto de parecer que eram forradas por uma capa de poli-
mento. 
As adegas e lagariças são, no formato, nos detalhes e pertences, como 
as vi e descrevi n'outras regiões do Alemtejo. 
Os mais pobres vinhateiros ripam e esmagam a uva na mesma casa, 
onde se acha collocada a talharia, e onde a um canto se vê o maçame em 
que está mettido o alambique para a distillação das balsas. 
Os mais abastados fazem a ripagem da uva, a fermentação do mosto e 
a distillação das balsas em casas separadas, mas contiguas. 
Como exemplo posso citar a adega do sr. Tocha, uma das melhores 
da villa, mas que já ha annos não trabalha, porque o sr. Tocha, oceupado 
como anda com outros negocios de maior monta, preferiu vender antes a 
sua vindima, a converte-la em vinhos. 
Pondo de parte a contrafacção dos vinhos, cujo estigma sé caberá a 
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quem a pratica, acho que a vinificação em Exlremoznão se afasia sensi-
velmente do systema usual do centro e sul do Alemtcjo. 
A única differença mc parece .existir na pisa da uva, que aqui se ali-
geira muito mais que nas outras partes. Com elTeito, muitos vinhateiros, 
nem ao incommodo se dão do esmagar os bagos, e taes quaes cáem da ri-
padeira, assim os deitam ás talhas. 
Resulta d'isto que a fermentação se desenvolve mal, porque nem o 
mosto absorve a quantidade necessária de ar para se vitalisar o fermento, 
nem os differcntes principios do bago se misturam e confundem, para que 
de suas mutuas reacções se accenda o movimento chimico total, nem mes-
mo ha liquido sufficiente para desde logo a fermentação tumultuosa des-
afogar. 
Ajunte-se mais, que os bagos apenas rasgados, e grande parte d'elles 
inteiros, só muito tarde participam no trabalho da fermentação, vindo por-
tanto a estabelecer-se nas talhas fermentações successivas, estando muitas 
vezes o liquido já avinhado e o bagulho no começo da fermentação; cir-
cumstancia esta, que não só destroe a unidade e caracter ao vinho, mas o 
arrisca a estragar-se, porque a fermentação que não começa ao mesmo 
tempo em todos os pontos da massa vinaria, antes se estabelece por par-
tes, faz com que as que primeiro obedeceram ao trabalho participem no 
trabalho das ultimas, e como já o não podem fazer de igual maneira, por-
que o seu assucar já se extinguiu, passarão por outras fermentações que 
não são a alcoólica. Assim a pisa imperfeita fax ferver o vinho ao tempo 
que referve o bagulho. 
É notável, que a falsa crença de que o vinho sáe mais valente quando 
feito de bagos não desfeitos e pisados, assente justamente em um facto, 
que é a demonstração mais eloquente da ruindade do vinho assim fabri-
cado. 
É natural .que os bagos não esmagados fluctuem e venham acima á 
bòea da talha com maior impeto e força, do que o bagulho desfeito por 
uma boa pisa. Basta ver que as pelliculas dos bagos se enchem de gaz acido 
carbónico, e que d'este modo se tornam especificamente mais leves que as 
pelliculas rasgadas, para conhecer que a sua força de fluctuação depende 
menos do vigor da fermentação, que da sua forma espherica que os appro-
xima um pouco dos balões. 
Ora, mas é exactamente por isto, porque se vêem os bagos, emquanto 
não rompem, resistirem obstinadamente ao recalque, c mal infundidos no 
mosto voltarem à superficie, que acreditam ser o mosto de grande força, 
e dever o vinho sair de uma valentia igual á que o bagulho mostra em não 
querer mergulhar na talha. 
Esta falta de pisa tem ainda outro gravíssimo inconveniente; é que 
ficando a balsa com grande poder de fluctuação, estando, apesar dos dois 
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recalques que lhe fazem por dia, sempre á bôca da talha, ás vezes forman-
do-lhe um como chapéu de cogumello em pleno contacto com o ar, azeda 
e apodrece facilmente. De sorte que, pela maneira como as cousas se con-
duzem, o recalque da balsa que se recommenda para uniformisar a fer-
mentação, e fazer com que a casca dê ao vinho tinta e travo, torna-se em 
um excellente meio de derramar no vinho a azedia e a podridão. 
Eu trepei a algumas talhas que estavam em trabalho, e posso affirmar 
que o fartum acético e ammoniacal das balsas era de tal força, que eu jul-
garia estar em cima de vinagreiras estragadas, se não me asseverassem 
que eram talhas de vinhagem. 
Eis-aqui como se fazem péssimos vinhos de uma uva magnifica. Eis-
aqui a falsa valentia do vinho, que desanda por fim em grande força de 
vinagre, se não vae ainda mais adiante. E tudo isto, principalmente, por-
que se não faz bem a pisa. A pisa bem trabalhada é ao fabrico do vinho 
o que a amassadura e sovamento das massas são á belleza do pão, o que 
a boa moenda é á finura e abundancia do azeite. Mesmo fazendo o vinho 
de feitoria, é indispensável a pisa e a repisa da uva; não é então por causa 
do travo, é por causa da tinta, é por causa do arejamento da lagarada, é 
por causa da unidade do vinho, é por causa da simultaneidade da fermen-
tação em todas as partes da massa vinaria. 
Desengaçando-se toda a uva, maior é a necessidade da pisa, porque a 
todas aquellas rasões acresce a de ler que supprir com o tanino da casca 
a falta do tanino de engaço, que se eliminou ao vinho. É assim que o com-
prehendem os setubalenses, e por isso não só pisam, mas passeiam ou tr i -
turam os bagos até as pelliculas ficarem reduzidas a uma especie de pasta. 
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VIAGEM A BORBA 
Saindo de Estremoz para Borba tive occasião de verificar mais uma 
vez a quantidade de vinhedos d'esta região, tão favorecida da natureza, e 
ao mesmo tempo tão desajudada dos bons preceitos teaologicos. Todo o 
caminho até Borba é povoado de um e de outro lado de vinhedos e oli-
vaes. O terreno, mais forte e barrento que na região sul do Alemtejo, pro-
vém quasi exclusivamente do esfarelamento dos schistos argiílosos e me-
tamorphicos, que parecem constituir, alternados com os calcáreos, mais ou 
menos crystallines, a formação geológica geral desde Extremoz até Elvas. 
Pareceria que o terreno d'esta formação deveria ser menos próprio á ve-
getação das vinhas e á producção de vinhos linos, do qne é o terreno de 
formação granítica do suí do Alemtejo, se não fosse sabido que a vinha se 
apraz em metier as suas raizes por entre as fendas das rochas, sendo as 
rochas foliadas, como são as do schisto, as que melhor se offerecem a 
esta tendencia aventureira das raizes da vinha. 
Alem d'isto as diorites, que foram ejaculadas posteriormente á depo-
sição dos terrenos de transição, povoam abundantemente o solo de toda 
a região de que estamos fallando, e á presença d'estes productos vulcâ-
nicos se pôde attribuir não pequena parte da aptidão vinícola d'esta re-
gião, sabendo-se que elles são riquíssimos em potassa, e que este alcali ê 
o elemento que a vinha mais consome ao solo. 
A vinha não entremeia as suas raizes pelas fendas e estaladuras das 
rochas, nem as enfia entre as folhas dos schistos, senão porque n'estesin-
tervallos, aonde o ar, a humidade e o acido carbónico penetram, é que os 
silicatos mais se alteram, ofíerecendo-se copiosas effloresceneias dc alcali 
em resultado d'esta alteração. 
Sem querer explicar a rasão por que os vinhedos de Extremoz, de Borba 
e de Villa Viçosa tóem gosado de uma especie de immunidade aos insultos 
do oidium, não posso comtudo deixar de ponderar, que a abundancia da 
nutrição alcalina na terra, por isso que revigora as copas e as não deixa 
padecer a penuria do seu elemento essencial, terá contribuido talvez a de-
terminar aquella feliz isenção. 
Borba é na região norte do Alemtejo, o que Cuba, Vidigueira c Villa 
de Frades são no sul d'esta provincia. Quando se percorre a sua grande 
rua, continuação da estrada que vem de Extrcmoz, na epocha das vindi-
mas, julga-so navegar em um rio de vinho. O cheiro vinhoso que toda a 
villa exhala, e quejá antes de entrar n'ella se sente, faria crer que toda a 
povoação não é sen5o uma enonnissima lagariça. 
Mas por isso mesmo que aqui a industria vinícola se acha muito divi-
dida, tomou mais que cm parte alguma a forma domestica, despindo-se 
dos accessorios industriaes, ainda os mais indispensáveis. 
N'estas minhas successivas viagens pelo Alemtejo, a contar do Bar-
reiro, noto ter assistido á successiva simplificação da arte cenologica. Na 
região do Lavradio havia prensas, havia lagar, havia adegas separadas em 
casas distinctas. 
Em Setúbal começou a reducção do lagar que se mudou em lagariça 
de madeira, pequeno taboleiro toscamente feito. Em Évora, em Cuba o 
em Beja começam a desapparecer as prensas e também os lagares; mas 
ha ainda uma casa lageada ou ladrilhada, com uma tal ou qual feição para 
a pisa e ripadura da uva. 
Em Extremoz têem desapparecido as prensas, os lagares também; a 
casa da pisa é muitas vezes o centro da adega, aonde estão as talhas. 
Em Borba chega-se ao extremo da simplificação, porque a propria 
casa da pisa desappareceu. Duas únicas cousas persistem, aripadeira e a 
talha, isto é, o principio e o fim da arte. Vê-se que se fabrica muito vi-
nho em Borba, pelo cheiro vinhoso, primeiramente, que evaporam todas 
as ruas, todas as casas, toda a povoação em summa; quando o cheiro não 
bastasse, attestavam-o os montes de engaço, escalonados ao lado de cada 
porta; quando estes nada significassem por poderem significar outras mais 
cousas, bastaria olhar para dentro de cada porta, porque os dois trophéus 
que saíram victoriosos n'esta successiva derrota da vinificação lá estão, um 
á bôca da entrada e outro no fundo da casa. 
Com uma ripgdeira e uma talha, o de Borba é capaz de ir fazer vinho 
no cabeço de um monte, ou no adro da igreja, a um recanto da rua, ou 
debaixo da alpendrada em que habita a muar serviçal da casa. 
É impossível que se fabrique vinho com mais som ceremonia e com 
menos exigencia de local e de mobília. 
Nos tempos bíblicos procuravam-se ao menos dois lajões, entre os 
quaes se espremiam os cachos, cujo mosto caía em uma amphora. Em 
Borba recuou-se alguns séculos atrás, porque dispensou-se a lage de pi-
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sa; o ladrilho ou lage que reveste o patim ou atrio das casas, é o lagar 
usual. Eu tinha notado que á entrada de quasi todas as porias havia do 
lado de dentro da soleira uma elevação de tijolo ou de pedra. Julguei ao. 
principio que era uma raspadeira de lama, e admirei como este requinte 
de aceio, que não ó dado ainda a todas as edificações urbanas possuir, 
estivesse tão generaiisado na provincia. Pois enganei-me, porque a sup-
posta raspadeira é nada menos que o rodavinho, ou parede dianteira do 
improvisado lagar. 
Tenho no meu caderno de notas o esboço curiosíssimo de uma d'es-
tas heteróclitas adegas ou lagares de Borba, que não dou á estampa com 
receios bem fundados de fazer cair em tentação muitos, que ainda se per-
suadem que o vinho, quando ferve, se depura de Ioda a immimdicie. 
Era uma casa com a competente raspadeira á frente da porta, que cu-
mulativamente servia de passagem ao primeiro andar, de habitação a 
quem pouco se lhe dera de dormir ao relento, e de estrumeira, a qual 
do seu modesto recanto, movida pela lei das similhanças, enviava para o 
centro esconço da casa, ao monte de bagulho que ali se pisava, sereno e 
fiel abraço de amiga vizinhança. Disse eu ha pouco que a ripadeira o a 
talha, o alpha e o omega do trabalho vinario no Àlemtejo, eram a única 
alfaia de rigor em Borba. Esquecia uma peça, uma machina importante, 
que ata estes dois pontos n'um indissolúvel conjuncto. É o sapato do la-
gareiro. 
O pé descalço do lagareiro seria uma abominação de sordidez, ante o 
ritual duplex do reslo. Era necessário que todas as cousas condissessem. 
A lagares que espantariam pela ancianidade da idéa todo Israel, se appa-
recessem no seu tempo, convinha, não o pé do homem actual, mas aquelles 
sapatos eternos, que depois de calcarem duas das extremidades dos ser-
viçaes de todas as cidades, depois de quasi fazerem a viagem do globo, 
fossiliando-se em nateiros varios, acabam ao fim por se tornarem em 
exemplares geológicos de sortidissimas formações. 
Este é o sapato pisão de Borba, que já tem albergarias em Évora e 
Extremoz, mas cujo verdadeiro asylo, deposito ou collegiada é aonde 
todo o resto mais se lhe parece em ares de familia. Já em Extremoz eu 
notei que a palavra mosto, com que se designa o sumo da uva antes de 
fermentar, só por accidente era empregada no vocabulario da vinificação; 
o que eu ouvia em substituição era a palavra molho. O molho escorre p a r a 
o l i no ; tira-se o molho do tino para as talhas. Deita-se a massa sobre o 
molho, etc. 
Scismci n'esta mudança de nome, tanto mais que tendo o Àlemtejo 
conservado as talhas pesgadas, que são puro estylo romano, não parecia 
natural que n'algumas terras d'esta provincia rompessem com o uso da 
palavra mosto, cuja origem mus i im i é também romana; sendo que n'ou-
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tras terras do reino, aonde os dominadores do mundo deixaram menos 
vestígios da sua passagem, em que até nem as talhas existem para teste-
munho d'ella, usam da palavra mosto, nem conhecem outra que lhe sub-
stituam. 
Este ostracismo de uma palavra tão usual, tão antiga e de tão nobre 
procedencia, deviã ter uma explicação. Em Borba a encontrei. Fôra a in-
correcção da arte, senão o grito da consciência, que excluíra o termo an-
tigo, como menos expressivo e menos leal. Mosto, em que podem entrar 
indeterminadas e incognitas, que se não filiam somente do cacho, neces-
sitava ser vocalisado por uma palavra latitudinaria, vaga e irresponsável. 
Mas a Borba vinícola será toda como aqui a desenho? 
Não, felizmente. Ha algumas excepções honrosas, e entre ellas são 
mesmo notáveis não só pelo vulto da lavra, senão também pelo arranjo 
das adegas, aeeio e apuro do fabrico as oíficinas vinarias do sr. José Ma-
ria Alves, vulgo o Hespanhol, e a da sr.a viuva Campos, que tem por ad-
ministrador um hábil feitor de vinhos, o sr. Joaquim Maria da Silveira 
Azevedo. 
Na officína do hespanhol, cujo desenho conservo, ha dois lagares de 
pedra espaçosos com varas e fusos collocados na primeira casa ao lado da 
entrada da porta, e cada um em seu repartimento, separado por uma ar-
cada do repartimento central. Ao fundo dos dois repartimentos lateraes 
da primeira casa estão duas portas, pelas quaes se desce a duas compri-
das adegas adornadas ao longo das paredes de fiadas de talhas de barro. 
O trabalho da vinificação é feito n'esta casa pelos dois metliodos, de 
fe i to r ia e de ta lhar ia . 
No methodo de feitoria pisa-se a uva com o engaço nos lagares, e ahi 
se trabalha durante quarenta e oito horas a tres dias; logoque o vinho dá 
a prova passa-se aos toneis, que se acham ao lado dos lagares na primeira 
casa. 
No methodo de talharia pratica-se o que já temos descripto por vezes. 
Desengaça-se a uva, pisa-se nos lagares. Deita-se o mosto ás talhas, e so-
bre este a balsa, cortindo tudo por espaço de um mez a mez e meio. 
O methodo de feitoria tem n'estes últimos annos sido menos adoptado 
que o outro, por causa do travor maior com que ficam os vinhos, e por-
que, segundo me informaram, os vinhos levam, assim fabricados, muito 
mais tempo a limpar e a socegar. 
O maior travo com que ficam os vinhos de feitoria explica-se pelo mosto 
fermentar com o engaço todo. No Alemtejo não ha meio termo. Ou o mosto 
ha de fermentar com todo o engaço ou sem nenhum. Estes dois extremos 
tiram aos processos grande parte das suas vantagens respectivas. 
Eu já observei, faltando da lavra do Enxarrama, que é por não desen-
gaçarem parte da uva, que o vinho de feitoria sáe tão austero e rebelião 
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ali. A mesma rasão dou ás feitorias de Borba. Não posso explicar a geral 
indisposição que têem os vinhateiros a usar do systema de feitoria, quando 
têem lagar e prensas, senão pelo travo com que lhes sáem os vinhos, travo 
que o vulgo ignaramente attribue á madeira das vasilhas, e que Ih'as faz 
odiar, como pondo mau sabor aos vinhos. 
Quanto a levarem mais tempo a fazerem-se os vinhos que se envasi-
lham nos toneis, a rasão sáe menos da vasilha que da natureza do mosto. 
O mosto que fermenta com o engaço, ou seja em balseiros de madeira, ou 
em lagar de pedra, é um mosto mais completo, porque alem de soffrer 
maior trabalho de pisa e de revolta, o tanino, o fermento, e o tártaro do en-
gaço favorecem a dissolução da tinta e de outras substancias mais agarra-
das á pellicula dos bagos, pondo d'este modo ao serviço da fermentação 
muito maior quantidade de elementos, em que esta acção ha de recair. As-
sim como o mosto de uma uva muito saccharina gasta mais tempo em se 
avinhar que um outro menos rico em assucar, similhantemente o mosto 
de uva mal pisada, e de mais a mais sem o tártaro, sem o fermento, e sem 
o tanino do engaço, não possue avantajadamente os elementos da fermen-
tação; esta ha de necessariamente resumir-se por falta de combustível, e 
ficar, como vulgarmente se diz, encruaãa, isto é incompleta, quando appa-
rentemente mostra haver terminado. 
Uma das rasões por que os vinhos de talharia do Alemtejo são pouco 
cobertos de côr é por falta do tártaro e do tanino do engaço, que são os 
principaes dissolventes da tinta. 
Em Setúbal mesmo, apesar da pisa reduzir as pelliculas dos bagos a 
uma especie de lama, ainda assim os vinhos não conseguem sair retintos, 
porque lhes falta o tártaro e o tanino dosengaços. A tinta fica desfeita, mas 
a maior parte d'ella suspende-se no vinho, e não se lhe incorpora, o que 
faz que quasi toda venha a cair na bôrra, quando o vinho socega. 
Este systema de desengaçar toda a uva, que se julga condição obrigada 
no processo das talhas, prejudica singularmente o preparo e a conserva-
ção dos vinhos brancos. A uva branca não tem na casca, nem metade do 
tanino que tem a tinta. Segue-se d'aqui, que desengaçando totalmente, não 
se obrando o vinho branco, ao menos de meia feitoria, fica a bem dizer 
sem tanino. Ora um vinho branco sem tanino, aindaque seja bem aguar-
dentado, está muito arriscado a contrahir o amargor , ou a engordar. 
A rasão por que se perdem a maior parte dos vinlios brancos do Alem-
tejo, ou porque íratam de os lotar com os tintos, logoque vêemque não 
podem aturar, depende da falta do tanino, e esta do desengace completo da 
uva, e da nenhuma feitoria que dão ao vinho. 
Ha nos vinhos tintos, e nos vinhos brancos em relação á côr o a ou-
tras qualidades, uma serio de transformações dependentes do tanino que 
melhoram e aperfeiçoam estes líquidos de anno para anno. Nos vinhos tin-
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tos a cor, o travo e o pico quente do álcool diminuem, abatem-sc, como 
que se adoçam de anno para anno. Um vinho tinto rubim do primeiro 
anno pôde chegar à côr do topasio queimado no fim de oito a dez annos. 
Nos vinhos brancos que foram fabricados com alguma cortimenta do 
engaço, a côr e o espirito avivam com a idade, o não poucas vezes também 
o travo. Um vinho branco bem preparado, o d'estes ha exemplos muito 
curiosos na região de Bucellas e de Camarate, pôde no primeiro anno ter 
a côr desagradável do limão, e ao cabo de quatro a cinco annos ter exa-
ctamente a côr de topasio de um vinho tinto velho. 
Para não reproduzir aqui o que já escrevi e publiquei, pode o leitor 
habilitar-se a decifrar estes c outros mysterios da vinificação, lendo o ca-
pitulo v ida chimica do vinho na primeira parte da minha Technologia r u -
r a l . Productos fermentados * que corre impressa. 
O sr. José Maria Alves possue uma machina de distillação continua do 
systema Derosne em bom estado, mas que não funeciona activamente, por-
que os pequenos vinhateiros, que são o maior numero da localidade, pre-
ferem para a aguardentação dos vinhos a aguardente de balsa mais infe-
rior, que quasi todos elles preparam no alambique ordinario, se o têem, 
ou que compram por um preço mais barato. 
A adega da sr.a viuva. Campos não é inferior á precedente, comquanto 
o seu systema de vinificar seja quasi todo o de talharia. Tem também uma 
machina de distillação continua, que da mesma maneira que a da oíficina 
precedente luta diíTicilmente com a distillação das balsas nas caldeiras 
simples. 
Alguns mostos a que tomei o grau saccharino deram-me os seguintes 
resultados: 
Boal 
Mosto branco d e . . . 
Mosto t in to de. 
Fernão Pires.. 
Ma l vas ia . . . . . 
Roupeiro 
Moreto 
Tr incadeira. . . 
Negra mo l le . . 
Castelloa 
Força saccharina Força alcoólica genuina 
23 ' 11,2 
23,5 41,4 
Os vinhos de Borba dosam de 13 a U por cento de álcool; isto é, têem 
um excesso em relação á força alcoólica genuina, de %Q por cento de ál-
cool absoluto correspondente a 3 por cento de aguardente a 30° Cartier. 
Segue-se que cada pipa de 4 hectolitros é adubada com 9 canadas de 
aguardente d'aquella graduação. A força alcoólica commercial dos vinhos 
d'esta região è menos de um quinto da força alcoólica genuina. É tolerável 
esta aguardentação. 
VIII 
VIAGEM A ELVAS 
Entre Borba e Elvas fica Villa Boim, que está bem longe de igualar 
Borba na grandeza da lavra vinícola. Com effeito os terrenos, apesar de 
continuarem a ser os mesmos que eram em Exlremoz e Borba, andam an-
tes em lavoura cereal, ou cobertos de algum montado, e de pouco olivedo, 
e a maior parte vestidos de mato. Gomtudo apparecem ainda alguns vi-
nhedos, mas a uva d'elles colhida, sobretudo dos que estão estabelecidos 
entre Villa Boim e Elvas, é quasi toda vendida e vinificada n'esta cidade. 
Nada ha pois a ver de novo em Villa Boim, aonde apenas duas adegas, 
a do sr. Antonio Pedro Bagulho e a do sr. José Antonio, chamariam a mi-
nha attenção, se o systema do seu fabrico não fosse em tudo o systema de 
talhas seguido em Extremoz e Borba. 
Elvas póde-se dizer que não tem vinhas de campo; algumas que se 
vêem nas quintas de regalo em roda da cidade só servem para attestar, que 
a vinha não acabou n'esta raia extrema do paiz. O que mais se vê nas im-
mediações da cidade são olivaes extensíssimos; e não obstante, fabrica-se 
em Elvas tanto vinho talvez como em Extremoz, com as uvas que importa 
de Villa Boim, de Campo Maior e até de Badajoz. 
De Campo Maior é que vae a maior quantidade de uva, de que Elvas se 
fornece, porque em Campo Maior tem-se desde alguns annos generalisado 
muito o systema de aforar cada alqueire de terra (a area de teita que leva 
um alqueire de trigo de semeadura) por 400 réis. Ora como esta porção 
de terra pode levar 400 a oOO bacellos, não ha jornaleiro que não tenha o 
seu bocado de vinha, que amanha nos dias de descanso e n'algumas horas 
vagas; o como não tem ignaes recursos para ter uma casa de adega e 
as talhas necessárias, vende a colheita ás vezes ainda no pé pelo pouco 
que lhe offereceni, que sempre para elle é lucro, altendendo ao menos 
ainda em que lhe importou a despcza da vinha. 
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A primeira adega que visitei em Elvas foi a do sr. José da Conceição 
Guerra, um dos notáveis fabricantes de doce e passas de fructas da cidade. 
Comprehendia duas casas contiguas lageadas, uma em que se fazia a pisa 
e o desengace da uva, a outra em que se adiavam as talhas de fermenta-
ção. O processo de viniflcar que segue este vinhateiro, e que é geral na 
cidade, não se afasta sensivelmente do que é seguido no geral da provin-
cia. Fermenta o mosto durante mez e meio a dois mezes, trastega-se o vi-
nho, logoque a balsa cáe, e aguardenta-se botando ao vinho uma canada 
de aguardente de 30° Cartier, por cada dez ou doze almudes, ou 2,5 ca-
nadas por pipa de 2S almudes. 
Às castas de uvas que se vinificavam n'esla officina eram as mesmas 
que já tinha visto em Extremoz. Predominavam o cachudo, a tinta arago-
neza, o labrusco e o perrum. Os mostos d'estas castas dcram-me as se-
guintes percentagens de assucar: 22,22,5, e 23, sendo portanto a riqueza 
saccharina que tenho encontrado nas uvas das regiões precedentes do Alem-
tejo. 
"Visitei mais a adega do sr. João Joaquim Guerra, aonde encontrei o mes-
mo que tinha visto na adega do precedente. Como todos me indigitassem o 
sr. João Paulo Cordeiro, como sendo de toda a cidade de Elvas o vinha-
teiro de maior fama, e o mais progressista e lido na arte oenologica, fui 
procurar a sua casa este cavalheiro, que me recebeu da maneira a mais 
honrosa e aflavel. O sr. Cordeiro fabrica vinhos, é distillador, licorista, 
vendedor de bebidas fermentadas e inventor ou modificador de apparelhos. 
É um d'estes poucos homens, que receberam da natureza o genio da arte, 
e que em todas as cousas que emprehendem dão sempre um passo adiante 
do commum. Não segue este vinhateiro o systema geralmente adoptado 
no Alem tejo, o da talharia; o seu vasilhame é todo de madeira, e fabrica 
o vinho de feitoria inteira, ou de meia feitoria conforme o sumo e a qua-
lidade das uvas. 
Para o sr. Cordeiro têem as talhas de barro o gravíssimo inconveniente 
de esfriar muito os vinhos, de que resulta nunca se fazerem bem, e de es-
tranharem a acção de calor mais que os que têem estado em toneis, o que 
é.causa de aquelles se estragarem facilmente. 
Ouvi-o discorrer sobre os defeitos da vinificação da provincia, con-
demnar o-desmazelo e falta de aceio com que se fazem as pisas, o uso do 
azeite para vedar a acção do ar nos vinhos, a completa ripagem do cango, 
çte., e regosijei-me de ver as minhas opiniões e as sentenças que havia 
proferido, confirmadas por este pratico esclarecido. 
O sr. Cordeiro tem machina de distillação continua do systema De-
rosne, na qual introduziu um melhoramento, por via do qual obtém o ál-
cool com a graduação de 40° Cartier, ou de 93° centesimaes perfeitamente 
inodoro. A modificação reduz-se a augmentar o numero dos diaphragmas 
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da columna distülatoria e do esfjuentador, e a dar áquella a forma cónica 
em vez da fórma cylindrica. Elvas exporta algum vinho para outros pontos 
do Alemtejo, eatéjá mesmo para Lisboa. O vinho á venda na cidade é 
supportavel, algum mesmo se bebe com prazer. Eu attribuo esta sua boa 
qualidade a mais alguma consciência nas confeições, do que ha em Estre-
moz e Borba. 
Sendo a força saccharina media dos mostos que examinei de 22,5, a 
força alcoólica genuina dos vinhos de Elvas é de 11 . Mas os vinhos do 
commercio dosam de 13 a 14 por cento de álcool, logo ha um excesso da 
força alcoólica commercial sobre a genuína igual a 3 por cento. Este ex-
cesso, maior que o achado nos vinhos de Borba, corresponde a 3,4 de 
aguardente a 30° Cartier por cento, ou a dez canadas e meia por pipa de 
2S almudes. Vem pois a ser a aguardentação em Elvas representada por 
mais. $Q inrç quarto da força glcoolica genyina. 
IX 
VIAGEM A ARRUDA, SOBRAL DE MONTE AGRAÇO 
E TORRES VEDRAS 
Quando me dispunha, uma vez que saía de Elvas e passava proximo 
de Portalegre, a examinar o processo da vinificação do alto Alemtejo, re-
cebi aviso de que haviam começado as vindimas nos concelhos de Torres 
Vedras, Arruda e Coitares. Parti immediatamente de Elvas para Lisboa, 
para chegar a tempo áquelles centros, de certo mais productivos e impor-
tantes. 
Á linha férrea, a contar de Elvas até Chança, atravessa uma das peio-
res regiões do Àlemtcjo. As rochas de granito e de schisto affloram innú-
meras vezes em grandes lombadas, que o mato não consegue vestir, e em 
muitos pontos elevam-se acima do solo a bastante altura, par.a se configu-
rarem em serros de extensas penedias. Ao contrario do que se vê no cen-
tro e sul do Alemtejo, onde os incultos e a charneca invadem a eito o 
bom e o mau terreno, no norte da província dilatam-se apenas pelos pe-
daços, que são muitos e grandes, aonde a carne da terra fugiu para fazer 
logar ao apparecimento da ossada. 
Não é raro ver um fechado montado, repentinamente interrompido por 
alcantis de granito ou por uma pedreira de schisto, ladear o obstáculo e 
continuar na vertente opposta. Ás vezes mesmo embrenhar-se na pene-
dia, e disputar os pequenos retalhos de terra vegetal, que a lima surda 
do tempo accumulou entre as fendas e ravinas da rocha. 
Os cereaes, que desdenhavam no centro e sul do Alemtejo magnificas 
courellas de terreno fundavel, agradecem aqui como favor um ou dois 
palmos de magríssimo solo assente sobre a rocha viva. 
Tanta riqueza natural esbanjada n'um lado, tanta penuria aproveitada 
n'outro. Taes são o baixo e o alto Alemtejo. 
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De Chança para baixo cessam, ao que me pareceu, os terrenos de 
transição e os eruptivos para começarem a apparecer os terciarios; os 
montes c coilinas definem-se no horisonte em ondulações suaves. Os ma-
tos, que até aqui não passavam de esteva e urze, começâm a mostrar a 
murta, a carvalhiça e o rosmaninho. O olival e o montado multiplicain-se 
mais a miúdo; a vinha, que deixara de apparecer desde Santa Eulalia para 
baixo, reapparece, e os campos cultivados de milho ou de arrozal, que 
se accumdam sobretudo em volta de Ponte de Sor, attestam que o sólo 
d'esta região não só têm pujança, mas que é lenteiro e mesmo irrigável. 
Ao começar o terreno terciario, que fórma a grande bacia do Tejo, a 
vinha succede-se com pequenas interrupções, occupando em uma e outra 
margem d'este rio duas compridíssimas zonas que se estendem até pe-
quena distancia da foz do rio. É ao longo das margens da bacia do Tejo a' 
maior ou menor distancia da parte inundada, occupada ou pelas marinhas 
de sal ou pela cultura cereal, que sê dilatam os vinhedos mais estimados 
(la'Extremadura. Na margem direita succedem-se ás vinhas de Toares No-
vas as de Santarém e Cartaxo; logo as da Azambuja, depois;as da Arru-
da, com a extensão para o interior, em que se comprehendem os outros 
concelhos, não menos vinhateiros do norte dojfejo, entre os quaes sSo 
muito notáveis Torres Vedras, Cadaval e Alemquer. Ao longo da margem 
direita segue-se á Azambuja o concelho de Villa Franca, e logo o dos Oli-
vaes, fallado pelos vinhos de Bucellas, de Cadafaes e de Camarate. Fi-
nalmente as vinhas de Lisboa, de Collares e de Carcavellos terminam ao 
poente esta longa facha vinhateira da margem direita do Tejo. 
Sobre a margem esquerda do rio as regiões vinícolas não são tão dis-
tirtctaSj mas a area occupada pela vinha não é talvez menor. Desde a Cha-
musca, Alpiaça e Almeirim a vinha segue por Aldeia Gallega, Alcochete, 
Moita, Seixal, Lavradio, Barreiro, Cacilhas, Almada e Fonte da Pipa. 
Por mais extensa que seja a cultura da vinha aos lados da bacia do 
Tejo, está ainda muito longe do que poderia ser. A Gíronda, sobre as mar-
gens da qual se desenrolam as bellas vinhatarias de Grave, de Bordeaux 
e do Medoc não é maior que o nosso Tejo, na parte em que ê escalonado 
pela vinha, e comtudo aquella região vinícola daFrâhça produz 2.000:000 
de heclolitros, emquanto que a nossa, representada pelos districtosdéLis-
boa c de Santarém, não chega a metade ainda d'aquella producção. • 
Mas se na quantidade do producto o Tejo está abaixo da Gironda, em 
variedade de vinhos e na qualidade de alguns pode bem, sem pretensão, 
aspirar ao paralello e até á primazia. 
O que torna numerosas as variedades dos vinhos da Gironda, e em 
geral de todos os paizes vinícolas da França é, menos a variedade natural 
do producto, que a distincoão que da sua lavra estabelece no commercio 
cada um dos productores, que se considera um pouco maisnotavel. Eu cita-
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rei, entr&outros exemplos, a communa de Margaux , cujos vinhos são muito 
apreciados em Inglaterra. Esta communa, situada a â7 kilómetros de Bor-
deaux, e mo contendo mais de 1:136 habitantes, produz 2:000 á 2:400 
pipas de vinhq; pois n'esta, relativamente pequena vinhataria, ha quinze 
variedades de vinhos pelo menos, conhecidas no commercio, e que no fim 
de tudo não têem outra distmcç.ão cenologica, senão a dos nomes das la-
vras ou dos proprietários que as produzem. Entretanto é fallada e pro-
curada no commercio a lavra do Margauoi-Lacro ix , que produz umas 20 
pipas; a lavra do Margaux-Dubignon, que obtém umas 8 pipas, e outras 
de igual pequenez. 
Ò paiz do Meàoc não é muito superior em extensão ao concelho de 
Torres Vedras. Conta apenas dezesete communas vinhateiras, e um total 
de trezentas e cincoenta variedades commerciaes de vinhos! 
O que faz a grandeza vinícola da França, repito, nSo é só a sua im-
mensa producção de vinhos, pois só o departamento de Herault lavra 
tanto vinho como todo Portugal; n5o é também só o desvelo, aceío e apuro 
dos fahricos^é essencialmente esta multiplicidade, quasi infinita de varie-
dades de vinhos, cada uma d ellas apresentada no commercio com nome, 
çeeommendação.e credito especiaes. Cada vinhateiro francez, que chega a 
Obter seis pipas de vinho trata primeiro que tudo de crear uma individua-
lidade ao seu producto, e de se inscrevei" como prócere no livro de oiro 
da oonplogja communal; conseguido este triumpho, os commissarios e os 
negociantes tomam-o nas azas da fama, c pelas mil bocas d'esta fazem che-
gar aos confins do globo o nome e a fazenda do obscuro vinhateiro. Por 
mais que digam a celebridade e a moda dos vinhos francezes depende es-
sencialmente d'esta apresentação gabada com alvoroço e enfeitada com 
arte, com gosto e elegancia. 
Da Alhandra para Torres a primeira terra vinhateira notável que se 
encontra é a Arruda dos Vinhos, assim cognominada pela abundancia de 
vinho que produzia ivoutro tempo, antes da invasão do o id ium. Hoje a 
Arruda faz uma grande differença do que foi. Castigada todos os annos 
pelo mal* a ponto de não haver uma cepa completamente isenta do fla-
gello, os vinhateiros qae ao principio replantaram, e fizeram mesmo no-
vas bacelladas descoroçoaram diante de tão obstinado e implacável inimi-
go, hoje póde-se dizer que» sem estar totalmente abandonada a cultura 
ija vinha, cada proprietário limita-se a colher o pouco que a doença lhe 
deixa. 
Examinei o fabrico do vinho nesta localidade, visitando as adegas e 
lagares dos srs. barão da Arruda, Courier e Manuel Nunes. 
i: Às castas mais conhecidas aqui são, entre as brancas, o arintho, dia-
gqlveSp fernãopires e boa l ; entre as tintas ha a trincadeira^ castellao e 
algum bastardo. 
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A uva é transportada da vinha para o lagar em dornas de madeira, 
geralmente de pinho, collocadas era cima de carros. Alguns mostos que 
examinei deram-me 22 a 23 por cento de assacar. Portanto, a força alcoó-
lica genuína dos vinhos da Arruda não passará de 12 por cento. 
O processo usado nas vinificações é geralmente o do Douro, com mais 
ou menos feitoria. 
Quem colhe mais alguma uva faz a pisa e a cortimenta no lagar por 
tempo de dois a tres dias, e passam o vinho aos toneis, espremendo em 
seguida as balsas. 
A maioria porém, que é a dos pequenos colheiteiros, faz a pisa no 
lagar, transporta o mosto e a balsa para grandes balseiros de pinho, 
onde se verifica a fermentação e cortimenta por tempo de oito dias, de-
pois do que passam o vinho aos toneis, e as balsas ao lagar para soffrerem 
a expremedura. 
Em inn e outro caso ninguém desengaça a uva. Todos têem seú lagar 
de pedra com a respectiva vara e fuso. 
A aguardentação não é das menos excessivas nos vinhos da Arruda^ 
porque achando-se-lhes de força alcoólica commercial de IS a 16 por cento, 
vem a ser representada por */* ou por ijz da força alcoólica genuina. 
Os vinhos da Arruda são em geral haslões e cobertos. Em novos têem 
forte travo e pronunciada agulha do tártaro, que a aguardentação e o tempo 
lhes não adoça de todo, conservando sempre uma certa frescura e viveza, 
ás vezes verdura; que os faz apreciar para vinhos de pasto, mas que os 
afasta quanto possível do typo dos vinhos finos. 
Julgo que os que dão feitoria inteira nada perderiam em desengaçar 
parteada uva, ou em a fazerem avollar na eira. Seria o meio de fazer estes 
vinhos mais maduros e aromáticos. Parece-me pelo menos que este meio 
è preferível a demorar a vindima, como muitos fazem, até 8 e iO de outu-
bro ; porque a demora da uva na cepa nem sempre apura os mostos, antes 
os faz desandar e aguar, quando sobrevem as chuvas ou nevoeiros noctur-
nos, que dando de beber á cepa, lhe reviçam a folhagem em detrimento 
dos cachos. 
E a este respeito devo fazer uma observação, que me parece de alta 
importancia para todas as regiões vinicolas, que se podem reputar máriti-
mas, pela sua proximidade da costa ou das margens dos grandes rios. 
Os terrenos próximos de grandes massas de agua não só bebem d'es-
tas por infiltração ou pela Capillaridade, mas bebem ainda da atmosphera 
por absorpção do vapor aquoso. 
Na forca dos calores, emquanto a mínima temperatura das noites não 
condensa a humidade atmospherica, a proximidade das grandes massas de 
agua, fraca bebida presta á vegetação dos terrenos marginaes: mas por 
pouco que o frio nocturno se faça sensível, o que acontece á chegada do 
equinoccio do-outomno, o vapor almospherico torna-se vapor de satura-
ção, começam a formar-se nevoeiros, e estes não só humedecem os ter-
renos, mas as culturas que n'elics se acharem. Para a maturação da uva 
e completo apuramento do mosto pouco vaie então o sol e o calor do dia, 
se a noite desfaz em favor da cepa, o que o dia poz no cacho. Nas colimas 
e nos serros, nos pontos altos em summa, aonde a humidade atmosphe-
rica mais tarde se condensa c mais cedo repassa ao estado aeriforme, onde 
também a terra pelo seu maior escoante ó mais enxuta, a contrariedade ao 
andamento da maturação não é notável. Mas nos valles e nas planicies, 
cujo ar é sempre mais húmido que o das alturas, o prejuízo que traz a 
demora da vindima é manifesto; porque ahi é aonde os nevoeiros do equi-
noccio acham melhores circumstancias para se repetirem e conservarem. 
Adiante da Arruda, na estrada que vae a Torres Vedras, segue-se o 
Sobral do Monte Agraço, povo muito menos vinhateiro que o da Arruda, 
e aonde a vinificação começa a apresentar uma feição nova, que descreve-
rei em Torres Vedras, por ser aqui aonde ella se offerece em toda a sua 
pureza. 
No Sobral apenas achei em trabalho a adega do sr. Sebastião José Go-
mes, a qual é nos pertences e no serviço idêntica ás mais inferiores que 
vi na Arruda. 
O Sobral separa duas regiões vinícolas distinctas, a do concelho da 
Arruda e a do concelho de Torres Vedras. Alem do Sobral dilata-se uma 
vasta bacia, entrecortada de pequenas collinas e cheia de casaes e de po-
voações, que no seu todo não parecem, senão ser uma cidade dispersa. 
É o efíeito natural da vinha que, quando se multiplica, multiplica também 
a habitação do homem, levantando, ou palacios de principe, se é em grande 
cultura que se espraia, ou miúdos e próximos casaes, se é em pequena 
cultura que foi estabelecida. Com effeito, tanto a estrada da Alhandra, 
como a antiga que passa pela Cabeça de Montachique, ambas indo dar a 
Torres Vedras, cortam uma região das mais densas em vinhedos, perten-
cente ao concelho de Torres. 
Sob o nome de vinhos de Torres Vedras comprehendem-se em geral 
todos os vinhos produzidos n'este concelho; mas assim como a região to-
tal do concelho é em extremo variada, do mesmo modo os seus vinhos re-
conhecem uma grande quantidade de typos. Não conheço região nenhuma 
vinícola do sul do reino, aonde a indole e caracter do vinho se represente 
por um maior numero de aspectos do que n'esta. Não é só cada terra, ou 
cada casal do concelho, que possue vinho próprio e distincto dos demais; 
a differenca chega até a notar-se entre as principaes lavras de uma mesma 
terra. Esta variedade não procede, nem do systema da cultura da vinha, 
nem da diversidade das castas, porque uma e outras são iguaes em toda 
a região; depende, ao que me parece, da qualidade extremamente variada 
do solo, e da multiplicada accidentação do terreno, que dão, a bem dizer, 
a cada vinha um modo de ser especial em relação á sua alimentação e ha-
bitação. 
Mas por entre esta extrema variação de typos percebe-se, que ha na re-
gião de Torres uma divisão natural, que separa os seus vinhos em duas pri-
meiras classes muito distinctas, a dos vinhos finos das col l inas e outeiros^ 
e a dos vinhos bastões das várzeas. É tal a diíferença, que a accidentação 
do solo implanta no caracter e propriedades do vinho, que uma mesma 
vinha estabelecida, parte em um valle, parte na collina adjacente, apre-
senta no fabrico, os dois vinhos d'aquelles dois typos. 
Reflectindo sobre o relevo da região e a natureza dos solos dos aitos 
e das baixas acha-se a explicação natural, não só da opposição manifesta 
que apparece entre os vinhos de uma e de outra collocação, mas fica-se 
comprehendéndo a rasão por que a curta distancia, e até na mesma vinha, 
apparecem alternadas estas duas especies de vinhos, tão differentes entre 
si, apesar de saírem de cepas irmãs. 
O terreno da região de Torres é o mais possível montuoso, mas de 
pequenos montes, muito repetidos e de encosta abrupta pela maior parte. 
Esta orographia é a causa necessária, de que as aguas das chuvas arrastem 
para os fundos grande quantidade de materiaes. Â flor substancial do solo 
é á vista d'isto promptamente despida das collinas e dos montes, etrans-
poHada para os valles e várzeas. Resulta d'aqui, que tão magro c secco 
deve ser o terreno dos montes, quanto húmido, gordo, pastoso e fun-
davel o solo das baixas. 
Por isso a região de Torres offerece, quasi por toda a parte, o contraste 
frisante de uma arenata estéril, que cobre a subida de um monte, até lhe 
alvejar no fuste, assente sobre uma várzea fecunda de terreno de salão ou 
de nateiro. 
A vinha, mais que nenhuma outra cultura arbórea, desagradece a car-
nação e a pingue qualidade do solo. O que faz a belleza do cacho e a su-
perioridade do vinho, não é o que mais estende e multiplica as w a s da 
cepa, e o que mais a enfolha de pampos. O vinho precioso nunca nasceu 
do terreno forte de-pão, nem do aimargeal que se coalha de pastos viren-
tes e succulentos. Backus amat colles. 
Assim como o cavallo fogoso, secco de carnes e enxuto de humores, 
creado no deserto adusto da Arabia, nunca poderá ser felizmente copiado 
na patria dos urcos e dos bois massudos, do mesmo modo o cacho fino, 
que produz o vinho primoroso, não pôde nascer na vinha, que perdeu o 
seu temperamento arbustivo e lenhoso, para entenrecer e verdejar no na-
teiro fértil das hortaliças e dos legumes. 
Gosam de antiga fama os vinhos finos da villa e termo de Torres Ye-
dras. Engrandece-os Duarte Nunes de Leão.Vasconceilos e Oliveira Freire. 
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O distincto monographista d'esta região1 exprinie-se por estas pala-
vras, faíhiido dos vinhos finos de Torres:«Quasi todas as pessoas de gosto 
e pa ladar delicado que bebem do vinho p a r t i c u l a r de Torres chegam a 
prefer i - lo ao do Douro, e ao melhor estrangeiro p a r a o uso o rd ina r i o da 
mesay>\ 
Nos livros estrangeiros de cenologia é frequente, quando nomeiam os 
vinhos primorosos de Portugal, achar o de Torres logo depois do Porto, 
Madeira e Carcavellos. 
Eu tenho provado vinhos delicados e velhos da região de Torres, que 
na verdade se confundem com os bons vinhos do Porto. Entre estes cita-
rei os da quinta do Galvel, e os da casa do sr. Reis no Turcifal 
Ha sessenta ou setenta anuos a grande força de vinhos que se lavra-
vam em Torres e sen termo eram todos brancos., e sobresaíam mais que 
todas no preparo desvelado d'esta qualidade de vinhos as freguezias da 
Carvoeira, de Carmões e de Dois Portos. 
As exigencias do commercio foram pouco a pouco fazendo prevalecer 
as cepas do tinto, que hoje são as predominantes em toda a região. Já no 
tempo, em que escreveu Madeira Torres, o vinho tinto começava a predo-
minar ao branco, e já então o Turcifal era uma das freguezias que mais se 
distinguia pela boa qualidade e discreto amanho dos seus vinhos tintos. 
Actualmente é ainda o Turcifal, Catvel, Enxaras, Mata Cães, Gaxaria, 
Runa, Ribaldeira e Dois Portos as terras que sustentam o primeiro Idfcar 
na região de Torres. 
O que distingue á primeira vista o fabrico vinario da região de Torres, 
e lhe presta um caracter especial são os artifícios empregados para sup-
prir a deficiencia da maturação da uva, e accelerar o andamento das fer-
mentações. 
Apesar do ser tardia a vindima n'estas localidades, poisque nunca co-
meça antes de 2o de setemfim, deitando até 10 e 15 de outubro, é raris-
simo, a não ser em annos excepcionalmente calmosos, ou cm exposições 
bem favorecidas, que a uva attinja o limite máximo da maturação. Não de-
peude esta difficuldade da natureza dos vidonhos, porque são com peque-
nas differenças os mesmos que tm Barreiro e Lavradio dão uvas maduras 
a 20 de agosto. 
A causa da demora e da imperfeição da maturação deriva-se essen-
cialmente da situação da região, muito vizinha ao oceano, e da sua con-
figuração extremamente montanhosa. 
• Estas duas circumstancias entretêem a atmosphera habitualmente hu-
1 Manuel Agostinho de Madnra Torres. — Descripção histórica p económica dn 
r í l la e termo de Torres Vedras, nas memorias da academia real das sciencias, vo l . x i , 
pag. 231. 
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mida, sendo frequentes os nevoeiros nocturnos á chegada do equinoccio, 
os quaes, como já n'outro Jogai' demonstrámos, operam um reviçamento 
das vinhas, contrario á perfeita sasão do fruclo. 
Alem da humidade, o relevo accidentado do solo, origina as brisas 
continentaes, que refrescando a atmosphera, diminuem a ração calori-
íica que a uva precisa absorver para chegar ao ultimo apuro de madu-
reza. 
Se a estas condições ajuntarmos outra não menos desfavorável, como 
é a pouca riqueza em potassa que tèem em geral os terrenos da região de 
Torres, sabendo-se que este elemento do solo é o que mais facilita a for-
mação do assucar nas plantas saccharinas, nomeadamente na vinha, ficará 
explicada a rasão da deficiente maturação da uva na região de que nos es-
tamos oceupando. 
M o amadurece bem a uva senão, com uma certa seceura do ar e da 
ferra, com o calor do sol, e com a abundancia da pofassa no solo. 
Estes tres agentes não concorrem aqui na devida conta. 
Tai é a origem ultima e complexa do uso estabelecido em Torres de 
antigos tempos de procurar, por via do artificios 9o processo vinario, sup-
prir no mosto o que a cepa nãu pôde pôr no cacho. 
Consistem estes artificios cm fazer a rder « uva, antes de a lagarar, em 
escaldar os mostos, antes de começarem a fermentar, e em ar roubar os 
mesmos mostos. 
À uva é conduzida da vinha em dornas de pinho enllocadas em cima 
de carros. Chegando ao lagar deitam-a dentro de grandes halsciros ou to-
neis postos a pino e feitos pelo geral também de madeira de pinho, e n'el-
les fica a murchar ou a a rder por ires. quatro e cinco dias. N'estc intervallo 
os engaços perdem o viço ou verdor, os bagos amollecem, aquecem, suam 
o excesso da agua de vegetação, e se desenvolve no seu interior um começo 
í|e.fermentação, que lhes adoça o agro, e lhes despoja da casca os princi-
pios que dão ao vinho a principal vinoeidade. 
E o avellamento á sombra, não ião efficaz, como é o aveliamento da 
uva na eira exposta ao sol, pratica seguida no Barreiro, mas ainda assim 
utilíssima para accelerar as fermcníaç.Qes e obter um vinho mais maduro 
e menos austero, do que o faria uma uva envinada, tal qual vem do campo. 
Os escaldões ou caldeiradas operam em menos tempo, o com maior ef-
ficacia os resultados do ard imemo da uva. 
Aquece-se em caldeiras uma porção de mosto já preparado no lagar, 
á temperatura de CO0 a 80°, e este mosto quente baldeia-se sobre toda a 
lagarada, ou mesmo dentro dos balseiros para fazer arder mais depressa 
a uva. No primeiro caso, que é o mais geral, os lagareiros envolvem o 
mosto quente com a balsa e o mosto frio do lagar. A fermentação não 
tarda em declarar-se e corre geralmente vigorosa até o vinho dar a prova. 
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O arroubamento reduz-se a adubar o mosto, antes de fermentar, com 
o arrobe de uma parte da propria uva. Este arrobe prepara-se, esbagoando 
uma porção da uva; enchem-se algumas caldeiras de cobre de bagos, e a 
lume brando, mechendo-os conslantemente se deixam converter em massa 
de arrobe. 
Ha vinhateiros que empregam simultaneamente todos estes tres meios 
de amadurecer o mosto. Outros contontam-se com o primeiro. A maior 
parte porém escaldam e arroubam o mosto. 
Á luz da sciencia nenhum d'estes expedientes merece censura, senão 
approvação e louvor. Os que estão costumados a ver com bons olhos so-
mente o que se faz n'outros paizes deverão lembrar-se, antes de conde-
mnar estes usos como demasiadamente culinarios, que em França e na 
Àllcmanha pratica-se isto mesmo e muito mais no preparo dos grandes 
vinhos d'estes paizes. A arte dovo ajudar a natureza, e boa e bem enten-
dida é a arte que a não contrafaz. 
Sob o ponto de vista technologíco não achámos outro defeito às cal-
deiradas e ao arroubamento, senão o de communicarem, quando se não 
governou bem o fogo, e&e deixou esturrar o mosto ou o arrobe, algum 
gosto a cozido e a queimado aos vinhos, defeito que os vinhateiros da re-
gião conhecem c exprimem pela phrase de ter o vinho rabo de caldei ra. 
Este gosto tira-se, lotando o vinho com outro mais fresco, ou aguarden-
tando-o. 
No resto não ha senão vantagens: o calor do escaldão quebra a crueza 
do engaço, amollece as peliiculas, e faz soltar a tinta e as essências d'ellas, 
excita o fermento e desperta a fermentação desde logo enérgica, facilita a 
conversão do tanino em assucar, diminuindo o travo, e augmentando a 
vinosidade do vinho. 
0 adoçamento do mosto com o arrobe da uva corresponde ao que os 
francezes ohtèeni com a concentração dos mostos. Em umbos os casos tra-
ta-se de diminuir a parte aquosa do mosto, e de concentrar em menor vo-
lume liquido o assucar e outros principios vinosos, que pelo seu excessivo 
grau de diluição não dariam senão vinhos chilros e adelgaçados. 
Resta considerar esta pratica pelo lado económico. Pergunta-se, se não 
se chegaria ao mesmo resultado, esparrando as vinhas quinze dias, por 
exemplo, antes da vindima, avellando a uva ao sol depois de colhida, e 
desengaçando toda ou parte da uva? 
0 vinhateiro de Torres responderá: que a desfolha das cepas com o fim 
de assoalhar os cachos, é uma operação dispendiosa c insufíicicnte, porque 
aquelíes mesmos que a mandam fazer, não os dispensam sempre de voltar 
ao systema antigo; é alem d'isto prejudicial á futura vindima, porque a fo-
lha depois de feito o cacho elabora suecos alimentares, necessários á for-
mação e robustez dos gommoS; que hão de produzir a novidade seguinte. 
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Quanto ao avellamenlo ao sol, ha quem o faça para o preparo dos vi-
nhos especiaes. Mas para se fazer em grande, nem todos têem commodi-
dade para isso, sendo alem de trabalhoso o processo, arriscado também 
pela falta de segurança que ha na propriedade rural. 
Finalmente o desengace da uva, se por um lado tira ao vinho a sua 
maior crueza e austeridade, por outro lado também lhe distrahe grande 
parte das suas propriedades vinosas. O vinho desengaçado, é, na região 
de Torres pelo menos, brando, molle, aguado e descorado, menos vinho 
de certo, que o outro que ferveu com o engaço. Os vinhos do Alemtejo já 
eu fiz notar que, se são delgados e pouco cobertos, em parte o devem ao 
total desengace da uva. 
Os de Torres crêem, e com fundamento, que o engaço não faz o vinho, 
mas que o ajuda a fazer. E na verdade, se recordarmos que no engaço ha 
sobre tudo tártaro e tanino; que o trataro é o dissolvente da tinta e do fer-
mento ; que o tanino acompanha sempre a tinta; e que sem o tanino a tinta 
não despega da casca do bago, aonde se acha combinada com as essên-
cias, conhecer-se-ha que elles têem rasão, pelo menos emquanto a não acei-
tarem o desengace total. 
Vè-se por isto que os vinhateiros de Torres não se decidiram a estas, 
praticas por simples e caprichoso vezo de rotina. Ha uma rasão scientifica 
ou económica no seu modo de proceder, e que esta rasão é superior a 
outra qualquer eonfirma-o a perseverante observancia dos seus processos, 
apesar da critica que lhes fazem os vinhateiros de outras localidades, que 
lhes chamam cozinheiros de vinhos, esquecendo-se que os usos das terras 
assim como os fttsos das rocas são a consequência necessária da variedade 
das condições naturaes de cada povoação. 
. Refere'Madeira Torres na sua memoria já citada, que no seu tempo 
alguns vinhateiros, havendo rompido com o uso das caldeiradas e dos 
arrobes por os julgarem menos racionaes, tinham por fim depois de cusr 
tosos desenganos voltado outra vez ao antigo costume, convencidos de 
que, o que lhes parecêra pura usança de arbitrio era um imprescriptivel 
preceito imposto pela necessidade. Tão verdade é que as praticas que po-
dem atravessar inalteráveis através das mudanças trazidas pelo progresso 
dos tempos, encerram em si sempre uma rasão forte de ser. 
Dentro da villa de Torres visitei algumas adegas, como foram as dos 
srs. José Gomes de Miranda, Medeiros, Manuel Marques, José Avelino Nu-
nes e Francisco José de Bastos e Silva. Postoque o systema de vinificar 
seja o mesmo em todas as adegas da villa, as adegas d'estes dois últimos 
vinhateiros fazem-se notar entre todas pela grandeza e proporções da casa 
e do vasilhame, bem como pela força das suas lavras. 
Os mostos cujo grau saccharine examinei n'estas adegas deram-me 
entre 21 e 23 por i 00 de assucar, o que corresponde a uma força alcoólica 
media genuína de Í0,7. A lota de aguardente que se costuma deitar'aos 
vinhos na primeira trasfega é de 6 canadas por pipa. Esta aguardente 
sendo de 30° Gartier corresponde aquella quantidade á de 4,8 canadas de 
álcool absoluto, ou a i ,6por 100, o que eleva a força alcoólica genuina a 
12,3. Comtudo não é esta a força alcoólica commercial de alguns vinhos 
de Torres, que tenho analysado, nos quaes encontrei uma media de 14 
por 1Ò0 de álcool, isto é, maior que a força alcoólica genuina, de 3,3 por 
100, o que corresponde a uma aguardentaçSo total de 12 canadas por 
pipa. 
' Devo aqui ter um reparo, que não pertence exclusivamente á aguar-
dentação dos vinhos de Torres, mas á dos vinhos de tortas as regiões por 
onde passei: è, que ha sempre uma ditterença para mais, entre a lota de 
aguardentaçSo reconhecida pela analyse, e a lota declarada pelos vinhatei-
ros que se consultam a este respeito. Em Torres Vedras a agnardentação 
declarada é de 6 canadas, emquanto que a lota de aguardente, que se re-
conhece pela comparação da força alcoólica genuina, com a força alcoólica 
commercial è de l â canadas. N'outras regiões a differença é ainda maior.' 
Por vezes durante a minha excursão me veiu a idéa, de que havendo 
no mosto outros principios, alem do assucar, susceptíveis de experimen-
tar a fermentação alcoólica, como são, por exemplo, o tártaro, o tanino e 
até a propria tinta, seria este álcool de outra origem, que desigualaria 
a força alcoólica commercial da genuina, suppondo que n'aquella não en-
trava a mais, senão a lota de aguardente declarada pelos vinhateiros. 
Para me tirar d'esta duvida, logoque terminei as minhas viagens e re-
gressei definitivamente a Lisboa fiz alguns ensaios no laboratório do in-
stituto agrícola, consistindo ellea em dosar com todo o rigor o assucar 
dos mostos de differentes uvas, fazer fermentar estes mostos, dosar o ál-
cool e o assucar restante nos vinhos depois de feitos, e comparar o álcool 
dosado com o álcool calculado pela quantidade de assucar achada nos 
mostos. • 
Eis-aqui o resultado de dois ensaios: 
Casta das «vas Í.. B N S A U ) 
Periquita ou 1 
triiteadeira. 0l'$a saecharina Korça alcoólica Força alcoólica Assucar restante 
g03l J do mosto cm 400 f alentada em 100 dosada em 100 novinho em 100 
Moscatel bran- 10 .7 10,6 0,201 
cp. ! 
, , 'i.n E N S A I O 
Cas Li das u m 
A r i n t b o . . . . . . . ]Força sacchafiüs Força alcoólica Força alcoólica Assucar restante 
Castel lao. . . . . í do mosto em 100 calculada em 100 dosada em 100 no vinho em 100 
Ferral ) 20,8 10 9,2 0,9 
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Os resultados do primeiro ensaio demonstram, que a differença entre 
a força alcoólica calculada e a força dosada provém de ter fícado no vinho 
algum, postoque muito pouco, assacar por converter. Este assucar res-
tante no vinho é quasi exactamente o que faria coincidir a experiência 
com o calculo, se se houvera desdobrado totalmente. 
Os resultados do segundo ensaio não são tão regulares, porque a quan-
tidade de assucar restante no vinho é metade menor que a que deveria 
existir para explicar a differença entre a força alcoólica calculada e a força 
determinada pela dosagem do álcool. Quer dizer, que ha 0,4 de álcool <te 
menos do que devêra apparecer, o que eu explico pela maneira como a 
fermentação foi dirigida n'este segundo ensaio, que sendo quasi desco-
berta deu origem á perda de álcool. 
No primeiro ensaio não apparece esta irregularidade, porque foi feito 
em vaso hermeticamente fechado. Mas os resultados de amisos os ensaios 
mostram, que não houve producção de álcool superior á calculada pelo 
assucar. Portanto, a differença entre a força alcoólica genuína calculada 
pelo assucar do mosto, e a força alcoólica commercial dos vinhos é toda 
devida á aguardentação, e exprime sempre a quantidade de álcool estra-
nho que se deitou nos vinhos. Se esta differença não concorda com a lota 
declarada pelos vinhateiros, é porque esta lota não é o total da aguardente 
que o vinho levou desde que foi fabricado até ao momento da venda; é 
apenas a quantidade de aguardente com que se fez o primeiro tempero 
do vinho, depois de trasfegado, única que fica bem de memoria no espi-
rito do vinhateiro. 
Não entra ahi a que se ajunta depois, no que se chama refrescos, nem 
a que se bota aos vinhos quando os lotam uns com os outros, nem a que 
entra no vinho todas as vezes que ameaça adoecer de qualquer enfejm-
dade; porque deve-se saber que a aguardente é usada no nosso paiz, tanto 
para levantar o vinho e conserva-lo, como para o curar de qualquer trans--
torno que lhe sobreveiu. 
Não é só adubo e preservativo, é também panacea a aguardente para 
todos os males do vinho, esteja ou não indicada. 
As castas de uvas cultivadas no concelho de Torres Vedras são as meŝ -
mas que se vêem geralmente nas immediações de Lisboa^ no concelho 
dos Olivaes, da Arruda e da Azambuja, isto é, entre as castas brancas: o 
a r m t h o , o boal desembargador, o boal Santarém, moscatel, fernão p i res , 
j ampa ido , áiagalves, etc. Entre as tinias: o castellao, t r incade i ra , t i n ta 
de padre Antonio, t i n ta f ranceza, bastardo. 
O concelho de Torres Vedras c, d'entre os vinte e quatro concelhos do 
districto de Lisboa, o que entra na esíatistica da producção dos vinhos 
d'este districto com maior algarismo. Dando a estatística ofíicial relativa 
ao anno de 1865 uma producção no districto de Lisboa de 169:252 he-
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ctolitros de vinho, Torres Vedras entra n'este numero com ; i l :320 hecto-
litros, isto é, quasi com a terça parte. É o centro mais vinhateiro de todo 
o sul do reino. Póde-se dizer que ainda hoje duas terças partes da massa 
dos vinhos communs, que se consomem em Lisboa, são de origem tor-
reana. 
Não ha talvez vinhos que experimentem maior mudança ao passar das 
mãos do productor para as do negociante, como são os vinhos de Torres. 
No local da sua origem são uma cousa, no odre do almocreve são 
outra, e nos armazéns em que se vendem a retalho não se parecem quasi 
nada com o que foram. 
Muitas causas contribuem para esta bastardia dos vinhos torréanos: a 
excessiva cobiça dos almocreves, que misturam os maus vinhos com os 
bons, e as confeições a que os sujeitam os taberneiros de Lisboa e de ou-
tras terras, cuja aspiração é de fazer passar os vinhos mais ruins de outros 
pontos por vinhos de Torres. Mas entre todas as causas que, a meu ver, 
mais enxovalham e depreciam a pureza dos vinhos torréanos é o odre3 
única vasilha que até ha pouco servia ao transporte d'estes vinhos para os 
logares do consumo, e que ainda hoje conserva o seu predominio ao 
transporte em pipa, Deve-se aos árabes a introducção dos odres, e o seu 
emprego no transporte dos vinhos e dos azeites. 
O odre feito de pelle de cabra saiu logicamente dos caminhos de ca-
bras, quasi únicos que outr'ora sulcavam o nosso territorio. 
A mula e o odre nasceram e propagaram-se por falta de estradas lar-
gas e suaves. Aonde acabou o carreiro, que serpeava por entre, penhascos 
e alcantis, e se cortou estrada pelo thalweg ou encosta dos montes appa-
receu logo o carro, a pipa e o boi. Já hoje, depois que se completou a 
estrada da Alhandra a Torres vem a maior parte do vinho das terras pró-
ximas á estrada em carros e pipas. Mas pela estrada da Cabeça de Mon-
tachique as recovas dos almocreves continuam a odre o transporte dos 
vinhos, a cujos proprietários ainda não chegou o beneficio de uma viação 
fácil. 
O odre é uma péssima vasilha para o transporte do vinho. Quando se 
bebe o vinho, que esteve em odre, acha-se-lhe um sabor que a maior parte 
dos bebedores attribuem ao pez, mas que é muito simplesmente o sabor 
da pelle curtida, o mesmo que se sentiria rilhando um pedaço de sola. 
É um sabor animal, nauseoso, com aquelle acerbo do tanino que serviu 
na cortimenta da pelle. Maior rasão a isso tinham os vinhos de talha do 
Alemtejo para terem este sabor, se porventura fosse devido ao pez. O sa-
bor a pez que comnnmicam aos vinhos as talhas pesgadas de fresco é um 
sabor áspero, mas que nada tem de enjoativo. 
Quem não estiver pelo meu paladar, e duvidar d'esta minha asserção 
reílexione no que é o odre torreano c no modo como é pesgado. A pelle de 
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cabra ou de capado, do que so hn do fazer o odre, 6 raspada no c a r m z 
posta a macerar com mato, dopais com o entrecasca do sobro. Ao cabo 
de oito a dez dias dá-se por cortida. Tosquiam-lho o cabello, atam-lbe os 
quatro extremos, cozem-lho a chambra, reviram-a, botam-lhe o pez der-
retido, não muito quente para não encrespar a pelle, inexem-a, revol-
vern-a, para o pez untar todo o inlerior do odre. Mas o pello apesar de 
tosquiado não permitte que a camada do pez se apegue bem á pelle, os 
movimentos do transporte quebram o csfarellam o pez agarrado apenas 
na maior parte ao pello, e desde então o vinho acha-se em pleno contacto 
com o couro. Dir-me-hão, que o vinho recoze e curie por sua vez a peile, 
a qual, iogoque assim avinhou, não põe sabor estranho, pelo menos sensí-
vel ao vinho. Isso è assim; mas antes do odre chegar a este ponto de sa-
turação, quanto vinho não enxovalhou? 
Depois, mesmo que os odres não servissem, senão quando se achas-
sem perfeitamente cortidos no vinho, ainda assim só o péssimo piso das 
estradas os pôde justificar; porque não ha vasilha que mexa, que revol-
va, que bata, que escandeça mais o vinho que o odre. Uma das cousas 
que se nota nos vinhos transportados em odres para Lisboa è o grande 
pé ou borra que depositam, iogoque se põem em descanso. 
D'este facto querem muitos tirar motivo para condemnar as caldeira-
das e arroubamentos usados no fabrico do vinho de Torres, dizendo, que 
estes processos carregam os vinhos com tal excesso de tinta que a largam 
por demazia de crueza, Iogoque são batidos na estrada. 
Mas para o argumento ser verdadeiro, aquelle deposito devia só no-
tar-se nos vinhos que recebem caldeirada ou arrobe, e não em todos os 
que foram conduzidos em odre, qualquer que seja a sua procedencia e 
modo de .fabrico. Eu creio antes, que o deporem estes vinhos tanto pé 
provém da extrema mobilidade do odre, e da facilidade com que aquece 
pela agitação do vinho, e pelo calor do sol que recebe pelo caminho. 
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VIAGEM AO CALVEL, TURCIFAL, URDASQUEIRA 
E MATA CÃES 
A pouco mais de uma legua ao poente de Torres Vedras*está situada 
a freguezia do Turcifal, cujos vinhos, particularmente os tintos, gosam da 
maior e da mais solida nomeada entre todos d'esta região. Recommen-
dam-se n'esta freguezia pela quantidade da producção e alto primor de 
seus vinhos, as lavras da quinta do Calvet, e das propriedades do sr. 
Antonio Antunes dos Reis. 
A quinta do Calvel. pertencente ao sr. conde de Farrobo, e actual-
mente arrendada ao sr. Teixeira, que a dirige e fabrica pessoalmente, é 
uma das que já Moreira Torres citava como modelo de vinhataria no con-
celho de Torres Vedras. Situada ao pé do Carvalhal, e distante do Turcifal 
cousa de meia legua, n'um sitio pittoresco, com bonita e nobre casa de 
habitação, enramada de sombras e de folhagem, e com um extenso vi-
nhedo, espraiado quasi todo por suaves ladeiras expostas ao sul e poente, 
é o Calvel uma copia parecida de algum d'aquelles chateaux do Medoc, 
que se vêem desenhados na obra de F r a n c h 1 , e que o viajante contempla 
com delicia e cobiça. 
É grandiosa a adega e lagar do Calvel. Quatro immensas varas sus-
pensas sobre um enorme taboleiro de pedra attestam logo á entrada o 
adarme d'esta lavra de vinho antes da invasão do otd ium. 
Uma adega lageada, de alto pé e vasta capacidade, contendo para cima 
de 40 toneis de 8 a 10 pipas de vinho, dois terços dos quaes tresftam na 
dor secca de uma aposentação immerecida. 
Uma frasqueira subterrânea, que corre sob o pavimento da adega, e á 
qual se desce por um alçapão praticado ao centro d'esta casa. 
J Trai tè sur tes mns âtt Medoc, par W.™ fVanck, Í864. 
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Duas compridas calhas de pedra, partindo do lagar, e correndo ao 
longo de cada parede com bicas vertendo para cada tonel. 
Gigantescos balseiros, e o demais vasilhame de fabrico, tal é em rápido 
esboço a offiema e mobilia vinaria do Calvel. 
Apresentado ao sr. Teixeira, pelo meu amigo o sr. Antonio Batalha 
Reis, distincto alumno que foi do instituto agrícola, e que me serviu de 
guia e companheiro n'esta excursão, fui recebido pelo rendeiro do Calvel 
com os maiores testemunhos de corlezia e benevolencia. Não só me fran-
queou tudo quanto eu desejava ver e saber da sua fabrica cenologica, mas 
os seus vinhos mais distinctos foram exhumados do subterrâneo e postos 
á prova. 
Segue o .sr. Teixeira em geral o systema de vinificar usado em Torres. 
Também faz arder a uva , também calde i ra , e também arrouba os seus 
mostos. 
Mas algumas vezes desengaça parte da uva; outras vezes a expõe ao 
sol Estes refinamentos da arte reserva-os elle para os seus vinhos espe-
ciaes. O vinho commum não lhe reverte no preço da venda lucro assás 
remunerador d'estas despezas e cuidados. 
Vem aqui a pelo fazer algumas reflexões sobre a influencia, que na 
qualidade dos vinhos têern as differentes circumstancias, em que se acham 
os vinhateiros do concelho de Torres, conforme a facilidade maior ou me-
nor que têern de transportar os seus vinhos até ao Tejo, ao caminho de 
ferro, ou a Lisboa, e também segundo a maior ou menor abundancia de 
meios de que dispõem. 
As difliculdades e carestia dos transportes por um lado, e a precisão 
de meios por outro lado, são as causas que obstam ao melhoramento do 
fabrico dos vinhos; porque, quem não pôde exportar o vinho por sua con-
ta, ou quem carece de trocar por dinheiro prompto o seu vinho, logoque 
está feito, cáe na absoluta dependencia dos almocreves. 
O almocreve seguro do freguez impõe a seu talante o preço. 
É tal aquella dependencia dos almocreves, em que se acha a maioria 
dos vinhateiros de Torres, que consentem que aquelles lhes levem os vi-
nhos das adegas, sem previo ajuste de preço, e ainda como grande favor, 
contentando-se com o que o almocreve quer dar, ás vezes depois do vi-
nho já estar vendido em Lisboa. 
É claro, que na incerteza de preço, que nunca é assás remunerador, 
o pequeno vinhateiro ha de procurar fazer o seu vinho com a menor des-
peza possível. 
E n'este intuito é de algum rnodo compellido pela chapa ou molde que 
impõe o almocreve á vinificação. 
Esta chapa é, que o vinho seja o mais coberto, encorpado e alcoólico, 
ou pelo menos travoso, se não for alcoólico. E isto pela rasão simples de 
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que similliantes vinhos tem p a r a s i e p a r a a agua que lhes botam, ou para 
vinhos delgados, que ha necessidade de enroupar. 
O almocreve, primeiro que tudo, quer comprar barato o genero. De-
pois quer que o genero se possa dobrar, sem cair em xiiro. 
Depois ainda, que possa servil- de capa aos vinhos aguados, compra-
dos ao desbarate na Lourinhã, no Cadaval o n'oulros pontos menos favo-
recidos em boa qualidade de vinhos. 
Ora para o vinho sair barato e a contento do almocreve, não ha como 
sendo colhido dos varzidos> das castas mais grossas. 
Isto dá a explicação, porque se vêem no concelho de Torres terrenos 
de colimas e de outeiros desaproveitados, ao mesmo tempo que os ter-
renos clíãos, próprios para prados e cereaes, se acham cobertos de vinhe-
dos. Os vinhos finos são para a maior parte dos lavradores mais um en-
cargo que um beneficio; porque soffrem maior empate na adega, e o seu 
preço de venda c ás vezes inferior ao preço dos vinhos bastões. 
Ha quem sustente, que o uso das caldeiras, dos ammbamentos e de 
fazer arder as uvas antes da pisa, foi inventado para levar os vinhos ao grau 
de grossura e de cobertura, como os exigiam os almocreves. Não me pa-
rece que esta seja a rasSo primordial. Já mostrei outras rasões mais plau-
síveis d'estas praticas, mas não deixo de convir, que sendo os vinhos de 
varzidos e das castas grosseiras os preferidos pelos almocreves, aquellas 
praticas devem os vinhateiros de Torres o poderem transigir com o gosto 
do comprador, sem abastardar completamente os seus vinhos. 
O almocreve e o odre são pois duas poderosas causas, que não dei-
xam ainda hoje desafogar completamente a industria vinícola de Tor-
res. 
Outr'ora eram dois males necessários, porque emfim na alternativa 
de perder o vinho empatado na adega, ou vendido a retalho por preço ínfi-
mo, ou de o vender ao almocreve, este era o único recurso do vinhateiro, 
o qual se acostumou a ver n'este parasita o seu salvador. 
Hoje com a facilidade, que têem muitos dos productores do concelho, 
de expedir em pipas directamente os seus vinhos para Lisboa, aquelles 
que estão privados d'este auxilio julgam-se com rasão captivos pela mão 
de ferro do almocreve, e o que tomavam como mercê e favor na falta de 
melhor remedio, sentem-o agora como escravidão dolorosa. 
Os mostos da quinta do Calvcl dosam 24 por 100 de assucar. Por-
tanto a força alcoólica genuína dos vinhos d'esta lavra é de '11,7. 
Possue o sr. Teixeira vinhos de diversas novidades. Notei n'ellas o 
amadurecimento successive, a diminuição da côr, e o crescente aroma 
resultados das modificações chimicas que ao vinho traz a idade. Nos bons 
vinhos do Douro éstas transformações são quanto pôde ser distinctas, e 
documentam quanto a mim a nobreza e valia do vinho, assim como as 
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tenho como o lestoniunho mais irrecusável do acerto com qne foi dirigida 
a vinificação. 
O vinho quo vive, o vinho que se enobrece, o vinho quG progr ide, saiu 
sempre de boa uva e de judiciosa arle. 
Vinho estacionario, sobre o qual os annos não tèem poder, ou vinho 
que não atura as modificações normaes, sem se estragar, provem necessa-
riamente de más uvas ou de processos mal ajustados. 
O vinho do Calvel tem mudado a cór roxa para a de topasio queima-
do, e adquirido rescendente perfume, ao cabo de oito annos. Aos quatro 
annos a côr é de rubim, e já o aroma tartaroso se não extrema, encoberto 
como já está pela fragrancia etherea. 
O vinho ~da novidade de 1858 pôde bem passar por vinho escellente 
do Porto. Tem este vinho uma frescura e um ligeiro acidulo, que lembram 
o vinho alvarélhão do Douro, e ao mesmo tempo um aroma ethereo tão 
subtil e rescendente, que me admirou, attendendo a que o periodo de oito 
annos é um periodo curto para a fragrancia d'esta especie se manifestar 
em tanta força. 
Fazendo ou esta observação ao rendeiro do Calvel, disse-me elle que 
já tinha feito o mesmo reparo; porque vinhos mais antigos, que tinha tido 
não lhe saíram nunca tão aromáticos como este, comquanto este tivesse 
ao segundo anno de feito contrahido um ligeiro toque de azedia, que uma 
boa lota cie aguardente havia dissipado. 
Esta circumstancia deu-me a chave do enigma. Fôra a etherificação 
promovida pelo álcool addicional sobre o acido do vinho, a origem da pre-
cocidade do aroma. Na minha Technohgia, r u r a l , pag. 443, pondero eu 
já que: <sÉ corrente o facto de se melhorar um vinho que começava a ter 
u m pico acético, com tempera-lo de uma dose de á lcool ; porque o novo 
acido ú- então ether i ficado». 
Em seguida ao Calvel fui visitar ao Turcifal a lavra do sr. Antonio 
Antunes dos Reis. Devo a todos os cavalheiros, cujas adegas examinei, ou 
que me coadjuvaram com seus conselhos e indicações nas differentes ter-
ras por onde passei, ícstimunhos muito lisonjeiros de estima e de corte-
sia ; todos em verdade me deixaram penhorados; e eu faltaria a mim mes-
mo, não Ibes exprimindo o vivo sentimento do meu reconhecimento. 
Ao cavalheiro do Turcifal porém as inmltas expressões de gratidão 
mal se levantam á altura das finezas e obsequios com que me honrou. 
A casa dos srs. Heis é já proverbial no hospitaleiro trato, na benévola 
o delicada amizade, com que sabe acolher e captivar todos os que o ser-
viço publico encaminha poraquelles sitios. 
A commemoração, que aqui She faço, é apenas o echo do que outros 
melhor disseram antes de mim. mas não mais cordialmente sentiram. 
Sem que a sua adega c mohilia vinaria cheguem em grandeza ás da 
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quinta flu Calvel. lavra.o sr. Reis vinhos tão preciosos como são os d'fista 
procedencia; não sei mesmo se os vinhos das novidades antigas da casa 
do Turcifal não preferirão sob certas qualidades aos do Calvei. 
À novidade de 1850 é incontestavelmente um vinho, que ao paladar 
do mais experiente passa por vinho do Douro velho de superior quali-
dade. Tem a côr do topasio aberto, os sabores perfeitamente combi-
nados, o avelíudado e o quinado do vinho, que a idade educou e puxou 
ao primeiro esplendor da fidalguia, e sobre tudo isto, o aroma etherco 
dos que incensam uma sala de jantar, logoque se desarrolha a garrafa, o 
que fazem conhecer o seu perfume sem necessidade de approximar o nariz 
ao copo. 
As novidades de 1858, 1800 e 1861 estão a meio caminho das trans-
formações por que passou a precedente. 
Mas o vinho da novidade de 1864, comquanto muito mais novo, iguala, 
se acaso não vae já mais adiantado, ao de 1860. 
Estas primazias de alguns vinhos modernos sobre os mais antigos ex-
plicam-se pelos temperos dos annos, e a melhor ou peior qualidade das 
vindimas. 
Uma vindima boa corresponde a uma paternidade illustre, dà de 
avanço ao vinho uns poucos de annos de educação, e fa-lo chegar mais 
cedo ao primado dos grandes vinhos. 
O sr. Reis não se afasta sensivelmente do processo geral de vinificar 
na região de Torres Vedras; mas os seus intelligentes cuidados, e a obser-
vancia dos miúdos preceitos, que a maioria dos vinhateiros não conhece 
ou despreza, dão-lhe a incontestável superioridade das suas novidades. 
Alem d'isto o sr. Heis não tem molde, nem chapa fixa de vinificação, antes 
varia e accommoda á qualidade da uva o ao tempero do anno os seus pro-
cessos de fabrico vinario. Corre fresco o verão, vae a maturação atrazada, 
demora elle a vindima quanto pode, manda espamr as cepas mais carrega-
das, as cepas dos fundos das ladeiras, as cepas das castas menos íinas. 
Desengaça parte da uva ou dá menos cortimenta aos mostos, ou augmenta 
a força dos arronbamentos, ou lota o vinho depois de socegado com maior 
dose de álcool. 
Yac ao contrario o anuo normal, apertam os calores no periodo ultimo 
da maturação, não ha esparra, não ha desengace, carrega a cortimenta, 
dinainue o arroubamento, dispensa os escaldões, emprega menor lota de 
aguardentação. 
É assim a arte intelligente, e é precisamente porque o sr. Reis não 
obedece a formulas constantes, antes se governa segundo as circumstan-
cias, ó porque não faz vinho de chapa ou a esmo, que os seus vinhos lhe 
sáem constantes, com caracter e individualidade, sempre bons e sempre 
os mesmos. 
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São raríssimas na casa do Turcifal as alterações ou doenças nos vinhos 
tintos. Os brancos porém contraliem ás vozes a gordura . Como no Calvel, 
aconselhei, que se desse a estes vinhos alguma feitoria com os engaços, a 
fim de lhes fornecer mais algum tanino, cuja miugoa é a causa predispo-
nente d'aquelie estrago. 
A azedia e o refervimento apparecem em alguns annos. Contra o pico 
acético costuma algumas vezes o sr. Reis sujeitar o vinho que começa a 
manifestar este defeito á filtração através a balsa do vinho novo. 
Este processo, que é inteiraménte original, terá talvez a rasão da sua 
efficacia não só na depuração das partes que perturbam a Iranspárencia 
do vinho, as quaes ficam retidas na balsa, senão também na fixação do 
acido acético já formado, retido na balsa pelas substancias albuminosas e 
pela tinta d'esta. O refresco do vinho, passando em pequenos filetes atra-
vés de uma massa fria, e a especie de regeneração que deve experimentáf 
o vinho, trocando por principios novos, principios velhos, gastos ou ava* 
riados, não serão também indifferentes ao resultado. 
O Calvet e o Turcifal estão como as mulheres do alcorão gosando, como 
suprema felicidade, a vista da felicidade maior que gosam os seus pares. 
Emquanto as povoações próximas da estrada de Alhandra estão já forras 
ao odre e ao almocreve, estes dois tyrannos cevam com duplicada furia a 
sua nefasta protecção sobre os vinhos e os vinhateiros do lado occidental 
e sul do concelho de Torres. 
A estrada, dita da Cabeça deMontachique, que se encaminha pelo Tur-
cifal e Calvel a Torres Vedras, e que será depois de prompta a communi-
cação d'esta villa com Lisboa, mais directa, do maior frequentação e que 
offerecerá uma expedição mais económica aos vinhos da maior parte do 
concelho, acha-se no principio e no fim, sem ter passado pelo meió. O 
Turcifal* o Calvel e outras povoações que ficam a meio da estrada soffrem 
pois o supplicio de Tântalo. 
Os dois lanços d'aquella estrada, que parecem retrahir-se em vez de SB 
alongarem ao encontro um do outro, eslão servindo de negaça cruel aos 
escravisados vinhateiros do occidente e sul do concelho. 
Os mostos, cuja' força saccharina determinei no Turcifal, tanto da 
adega do sr. Reis, como lambem das dos srs. general Franco e José Car-
neiro de Almeida Binírago da mesma localidade, não se afastam dos que 
examinei em Torres Vedras. A sua força saccharina varia entre 23 e 24 
por 100; portanto a força alcoólica germina dos vinhos d'esta parte do 
concelho é de M,2 a 11,7. 
Saindo de Torres Vedras passei na Urdasqueira, aonde visitei, entre 
outras» a adega do sr. Rijo. A vinificação é aqui em tudo idêntica á do res-
tante do concelho. O sr. Rijo é um dos vinhateiros, que maior zêlo e intel-
ligcncia emprega no aperfeiçoamento da industria vinícola. A força sac-
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charina dos mostos "n'esta localidade é de 23,5, e a força alcoólica genuína 
dos vinhos de 11,4. 
A freguezia de Mata Cães gosa de ha muitos annos a fama de ser uma 
das mais bellas e productivas vinhatarias do concelho de Torres Vedras; 
ouvia alem d'isto gabar com expressões tão subidas a lavra do sr. João Clí-
maco, e com maior elogio ainda a da quinta do Juncai, ambas pertencen-
tes aquella localidade, que apesar de me achar já suííicientementc escla-
recido sobre os processos da vinificação geral de Torres Vedras, não quiz 
dar o estudo d'esta região por concluido, deixando de ver o que se prati-
cava n'estas tão louvadas ofíicmas. 
Quando cheguei a casa do sr. João Climaco, estava-se fazendo a pisa 
de uma das tarefas de uva; mas já muitos toneis estavam carregados de 
vinho fermentado. N'esta ofiicina, que é grande e fornecida de boa mohi-
lia, o fabrico do vinho não se differença sensivelmente, do que já havia 
presenceado na região de Torres. 
Pisam a uva no lagar de pedra com todo o engaço, dão escaldões ao 
mosto para espertar a fermentação e quebrar o verdor do cango. Arejam 
tpianto possível a lagarada, revolvendo-a durante o periodo da fermenta-
ção tumultuosa, cuja maior força dura quarenta e oito horas; ao ñm d'este 
tempo passam o vinho para os toneis, onde conclue a fermentação. O vinho 
é aberto no dia 8 de dezembro. 
Pareceu-me ser o sr. João Climaeo um pratico muito experiente nos 
segredos da vinificação, c foi para mim objecto de surpreza ouvi-lo dis-
correr sobre a influencia do ar no mosto, emquanto está fermentando no 
lagar. N'uma linguagem chã e correntia, propria do homem que sabe ape-
nas ler no livro da natureza, apontou-me para uma dúzia de homens que 
batiam e revolviam a lagarada: «Aquel la revolta, disse-me, vale tanto 
p a r a amadurecer o v inho, como o escaldão. O arejo do mosto ê meia l i m -
peza do vinho. O a r azeda o vinho no tonel, mas adoça o mosto no lagar. 
Quanto mais a r , mais f e r vu ra do mosto; e quanta mais f e r vu ra no lagar ' 
menos fervença na vasi lha. O vinho é como a gente, deve ferver bem na 
verdura da rapas iada , p a r a não fe rver na madureza da velhice. Tenho 
sempre assim feito, e os meus vinhos l impam e amadurecem-me cedo, sem 
nunca se me estragarem^. 
Era, nem mais nem menos, a doutrina recente do sr. Pasteur que ou-
via ao vinhateiro de Mata Cães, n'aquelle estylo parabólico tão usado da 
gente rural, e que tanto se quadra com a natureza simples do viver dos 
campos. 
Parece entretanto paradoxal, senão contradictorio, que se recommende 
o fraco e limitado accesso do ar ao mosto, quando este fermenta nos bal-
seiros, dornas e toneis, e ao mesmo tempo se aconselhe o máximo are-
jamento do mosto, quando fermenta no Ingar descoberto. 
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É que as condições da fermentação não são as mesmas n'estes dois casos. 
Quando se trabalham os mostos no lagar, com feitoria inteira, a balsa 
é recalcada, mexida e revolvida emquanto dura a fermentação tumul-
tuosa. O ar que o mosto absorve c então distribuido uniformemente pela 
lagarada, e todo elle se emprega em vitalisar o fermento alcoólico total, 
de que resulta accender-se com viveza a fermentação em todos os pontos 
do mosto, caminhar depressa este movimento, e concluir mais eedo. 
Em espaço limitado, como são os balseiros e as dornas, ou os toneis, 
a baísa e o mosto não são tão bem envolvidos, e o ar em vez de se mistu-
rar por igual em todos os pontos da lagarada exerce apenas a sua acção 
á superficie d'ella, e como esta não é renovada tem o ar tempo sobejo 
não só para vitalisar o fermento alcoólico, mas para espertar outros fer-
mentos que se succedem a este no decurso das fermentações, entre elíes 
o acético, que parece ser o primeiro na successão ao alcoólico. 
Oecorre-me aqui uma analogia, pouco académica é verdade, mas que 
traduz perfeitamente este modo differente de obrar do ar, segundo a la-
garada é ou não bem revolvida. Desculpe-se-me ir busca-la á culinaria, 
porque não mora esta muito longe da vinificação. É o caso do uma peça 
de carne, que se expõe ao lume para assar. Se a viram, de maneira que o 
calor a penetre igualmente por todos os lados, a peça coze-se, e não se 
esturra. Se receber o calor apenas por um lado, ou se não for voltada a 
miúdo, a peça queima-se, ficando crua. No primeiro caso, a peça aceumu-
lou em si muito mais calor, sem prejuízo, porque foi bem distribuído: no 
segundo caso, uma menor dóse de calor produziu um resultado alem do 
que se queria, porque ficou locaiisado. 
É assim a fermentação do mosto. Não prejudica este o ar, se o con-
tacto apesar de amplo e vastíssimo, não for aturado e sereno áobre uma 
única parte. Será porém provável o prejuízo, se uma parte única do mosto 
for banhada de ar por tempo diíatado; e seguro e certo, se a parte ba-
nhada sem renovação for a balsa, pelas rasões que já n'outra parte apre-
sentei. 
Não é da mais saccharina a uva que se vinifica n'esta officina. O mosto 
tinha apenas 20 por cento de assucar, que corresponde á força alcoólica 
genuina de 9,1. 
A primeira aguardentação é de 6 canadas por pipa de 25 almudes de 
aguardente de 30° Cartier, ou de 1,6 por cento de álcool absoluto, o que 
eleva apenas a força alcoólica genuina, à commercial de 11,3; mas como 
não ha vinho de Torres apenas com esta força de álcool, segue-se que este 
vinho leva ainda mais aguardente, alem da primitiva lofà. 
Na adega do sr. padre João Cesário de Carvalho, que é outro vinha-
teiro notável de Mata Cães, o serviço da vinificação não offerecia novidade 
digna de menção. 
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Á quinta do Juncal, de que é proprietário o sr. Sebastião Falcão Tri-
goso, fica a pequena distancia de Mata Cães. Creio que é a lavra vinícola 
mais: poderosa do lado oriental da região de Torres. O sr. Freitas, feitor 
da casa do Juncal, teve a bondade de me acompanhar n'esta visita, e pela 
maneira como me prestou os esclarecimentos acerca da lavoura e trafego 
vinario desta propriedade, conheci que era um pratico muito entendido 
e muito desejoso de introduzir na sua administração os aperfeiçoamentos 
indicados peia sciencia. 
No Juncai preparam-se os vinhos segundo o systema geral da região. 
O arroubamento é aqui feito em grande escala. Os mostos porém têem a 
mesma força saccharina de âO por cento, que já havia reconhecido na 
adega do sr. João Clímaco, o que me leva a crer, que a localidade de 
Mata Cães, se tem fama pelos seus bons vinhos, não corresponde a esta 
fama a maxima maturação de suas uvas; pois são estes os mostos mais 
fracos que encontrei na região de Torres. 
Isto explica a grande força de arroubamento, e o arejarem tanto os 
mostos, como correctivo da verdura da uva, sem o que os vinhos não sai-
riam macios e maduros. 
O lagar do Juncal é um enorme apparelho de tres varas armadas so-
bro um tanque de pedra, que verte por tros torneiras para tres pias de 
pedra, d'onde o vinho se transporta para as vasilhas. 
Tem alem d'isto duas prensas, onde as balsas, saídas do lagar se aca-
bam de espremer. 
A aguardentação na primeira lota é aqui ainda menor, que nas adegas 
precedentes. Deita-se a cada pipa 4 a 5 canadas de aguardente de 30° 
Cartier, ou 1,2 por cento de álcool absoluto. 
JS uso no Juncal, assim como em outras partes da região de Torres, 
dar a vinha a terçoSi especie de parceria, em que os operários se encar-
regam da cultura das vinhas, das vindimas e do transporte das uvas ao 
lagar, recebendo um terço do producto. 
Este contrato tem a vantagem de assegurar aos donos das vinhas o 
pessoal barato, e fazerem-se as operações culturaos sempre a tempo; e 
aos terceiros a não menor de obterem dos seus serviços uma remunera-
ção superior á do jornal, ou mesmo á do grangeio por conta propria, vis-
toque levam do beneficio a gratuidade dos trabalhos na vinificação, que è 
feita em casa do proprietário com o seu vasilhame e apparelhos. 
Mas ó preciso reflectir, que o íim do terceiro sendo de fazer render á 
vinha a maior quantidade possivel de pipas, importando-se muito menos 
com a qualidade que com a quantidade do vinho produzido, a cultura 
é geralmente encaminhada para este lado, com prejuízo manifesto ás ve-
zes da reputação do producto. 
A poda e a extrumação podem, quando se empregam de certo modo, 
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fazer carregar as vinhas de cachos, mas tomaudu-as foufeiras. A estru-
mação, porque exige emprego de dinheiro ó exigida quasi sempre pelos 
terceiros como condição do conlvato. Ha proprietários que sc negam a 
ella, mas ha outros que por rasões particulares condescendem. 
A poda porém fica ao arbítrio dos terceiros, que tèem na sua mão, se 
alguma clausula os não restringe, a carregar de vara as cepas, quanto lhes 
apraz. 
Não provirá (Teste systcma de cultura das vinhas a inferioridade de al-
guns vinhos da região dc Torres? 
Estrumam-se no Juncal as vinhas, tem-se ahi feito uso do guano da 
Trafaria. Assegura-mc o sr. Freitas que este adubo tem operado nas vi-
nhas do sr. Trigoso verdadeiros milagres; reviça elle, e remoça as vinhas 
e augmenla-lhe notavelmente o rendimento em vinho. 
Isto é o effeito natural dos adubos azotados. Mas andará a bondade do 
vinho a par do sen augmento? K o que eu não pôde certificar. Sei só que 
o mosto é fracamente saccharine, coniquanto possa ser abundante. 
XI 
VIAGEM A COLLARES 
Quando terminei a minha excursão peía região de Torres Yedras, o 
período da vindima e da vinificação tinha acabado na maior parte dos cen-
tros vinhateiros. E bem que Collares fosse um d'estes, segundo os avisos 
que recebia, não quiz ainda assim dar a minha commissão por finda, sem 
incluir o exame d'esta região, cujo vinho tem um nome tão conhecido e 
distincto. 
Collares e povoações prosimas, Penedo, Almoçageme, Murcifal, etc., 
formam uma região vinícola, parte serrana, parte de várzea, quo não pa-
rece ser senão um retalho das vinhatarias do Minho, transplantado d'esta 
provincia, e incrustado na da Extremadura no sitio mais parecido pelo 
clima e pelo torrão. 
Se a vinha fosse aqui educada pelo systema de enforcado, como é de 
uso no geral d'aquella provincia, sem duvida alguma que produziria Col-
lares o vinho verde, que se bebe em Braga ou Basto. 
À altitude e a proximidade do oceano dão a Collares o frio e a humi-
dade do Minho. E è pelos extremos e desvelos da cultura, que a uva con-
segue chegar em Collares a um grau de maturação superior á que produz 
o vinho verde. 
Resulta d'aqui, que os vinhos de Collares sao intermediarios aos vi-
nhos maduros e aos vinhos verdes, possuindo d'aquelles a suavidade e o 
grato paladar, e d'estes a frescura, a viveza c o aroma aldhehydico o íar-
taroso. 
Mas o que distingue o Collares entro lodos os nossos vinhos não é só 
esta discreta combinação das propriedades de duas grandes ciasses de 
vinhos, temperadas e corrigidas uma pela outra, é a meu ver a particula-
ridade que elle tem, de reunir a força e a valentia do vinho bastão á finura, 
á delicadeza, á esbelta apparencia dos vinhos preciosos. 
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Ninguém que beba Collares, mas bom Collares, Collares legitimo, pela 
primeira vez, deixa de sentir-lhc esta virtude occulta, que as apparencias 
estavam longe de afiançar. 
É um vinho de compleição feminil, mas de brios e coragem varonil. 
É talvez o único dos nossos vinhos, que sabe ser fo r t i te r i n re et stiaviter 
i n modo. Nada é mais vinho, com menos indicios de o ser. 
O Collares é um vinho que possue todos os requisitos e qualidades 
dos vinhos tintos de Medoc. É o vinho mais francez que possuímos. Os 
que alcoolisam este vinho para o puxar ao typo geral dos nossos outros 
vinhos, commettem um erro industrial, e um desacato á elegancia do bom 
gosto. 
A aguardente empasta e obscurece os sabores delicados d'este vinho, 
fica descosida n'elle, tira-lhe o aroma fino do ether tarEarico, e do ether 
butyrico, substituindo-o pelo cheiro vinhoso, picante e alcoólico dos vi-
nhos carregados em lota. 
As castas de uvas da região de Collares diversificam um tanto das que 
encontrei na região de Torres Vedras. As castas tintas, que são as predo-
minantes, constam do ramisco, p a r r e i r a Matk ias, castellao, gallego dou-
rado, mo la r , t in tu re i ro . Entre as castas brancas, ha : a malvas ia , o CÍÍS-
tellão branco, o a r in iho , etc. 
O ramisco é a planta mais generalisada; e parece ser ella quem dá o 
verdadeiro cunho ou caracter ao vinho de Collares. 
A diííiculdade da maturação conduz os vinhateiros de Collares a em-
pregarem todos os recursos consoantes a facilita-la. As vinhaterias do alto 
da serra são geralmente defendidas por abrigos de mato e de palha dos 
ventos húmidos do mar. As vinhas, que se estendem do alto da serra pela 
encosta oriental, e pela várzea atç Murcifai, soffrem menos do impulso 
d'estes ventos, mas a humidade não as castiga menos, comquanto estejam 
em melhor exposição. Porque as massas de vapor aquoso, vindo do oceano, 
condensam-se pelo frio da altitude na cumeada da serra, e vem cair em 
chuva ou neblina na encosta do nascente, e nos valles que se lhe succe-
dem. 
São raros os dias, mesmo na força do estio, em que massas de humi-
dade não desçam da serra a estender~se sobre toda a região de Collares. 
Achegada do equinoccio do outono, a humidade attrahida pela serra, 
superabunda já, a ponto que os vinhateiros, para que a uva molar , que 
mais cedo sasona, lhes não desande e dessore com o excesso da agua que 
a vinha bebe, apressam-se em corta-la, deixando apenas as mais serôdias 
no pé para mais tardia vindima. 
Assolham quanto podem a uva, esparrando as cepas, mas não é cos-
tume levar os cachos à eira; o que todavia me parece que seria de alta 
conveniencia para puxar ao Collares mais algum aroma, em que tem falta. 
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e que è á tmica differença, que o distingue do vinho de Bordeaux de pri-
meira qualidade. 
Também tíão é costume desengaçar a uva, o que é talvez outro erro 
de fabrico, porque o engaço extremamente verde e austero, como é nas 
uvas d'esta região, deve necessariamente abater a vinosidade do vinho, e 
carrega-lo de crueza, que torna depois necessária a aguardentação para 
se embrandecer. 
Postoque o fabrico dos vinhos tivesse acabado em Collares, quando 
visitei esta localidade, tive ainda assim meio de obter as principaes castas 
de uvas para dosar a força saccharina de seus mostos. Eis-aqui os resul-
tados que achei: 
Variegado ilas uvas 
Bamisco 
Molar , . 
Malvasia...... 
CastellSo t in to . 







genuína do vinho 
8,2 
8,9 
Ora a força alcoólica commercial de alguns vinhos de Collares que 
tenho dosado é, pelo menos, de 12 por cento. Ha pois um excesso de ál-
cool addicional de 3 por cento, o que corresponde a 10 canadas de aguar-
dente de 30° Cartier por pipa de almudes. 
É uma aguardentação esta exageradíssima, em que o productor não 
tem culpa, mas sim o negociante; porque é o negociante, em geral, todos 
os intermedios pelas mãos dos quaes o vinho de Collares passa, antes de 
chegar ao consumidor, que levam este tempero a Lão desmedido grau. 
Comprehender-se-ha melhor o que deixo exposto, sabendo-se que 
em Collares, como em todas as regiões vinícolas, ha vinhos nobres e v i-
nhos plebeus, mas todos do mesmo padrão. 
O negociante compra o mau e o bom, e quasi sempre é na capa d'este 
ultimo, que elle revende o mau que comprou ao desbarate. Mas como 
d'esta mistura o vinho intermedio se afasta do typo do vinho bom que se 
sacrificou, a aguardente é chamada, a proposito ou não, para burnir a lota-
ção que saiu dissaborida. 
Em Collares ninguém compra uma partida de vinhos, se não estiver 
pela clausula de aceitar uma parte mais somenos. 
O negociante presta-se ao contrato, porque lá tem o meio de igualar 
o genero. Mas qualquer que deseje uma partida inteiramente escolhida e 
rejeite o vinho inferior, acha grande difficuldade em realisar o negocio, a 
não ser por um preço excessivo. 
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Disseram-me que, emquanto n'este anno o preço da pipa para o ne-
gociante regularia de 9 a l i moedas, as partidas escolhidas não as leva-
ria qualquer amador por menos de 14 ou 15 moedas. 
Apesar de estar o vinho já nos toneis quiz fazer uma idéa do trem das 
adegas, entrando em algumas delias, como foram as dos srs. José Diogo 
de Sousa Collares, Joaquim Xavier dos Santos e Francisco Palhinha. To-
das me pareceram bem inferiores e desguarnecidas. N'uma d'eüas, o lagar 
e a vara ficavam até fóra de casa, debaixo de um telheiro. 
As melhores adegas são, no Murcifal, as do sr. Falcato, Corado, Eusé-
bio e Espogeiro; em Almoçageme, as dos srs. Alves Gosta, Henrique Tho-
más e Gomes da Silva; e no Penedo, a do sr. Teixeira Marques e Tor-
quato Maximo de Almeida. Alguns dos vinhateiros não têem lagar próprio 
e vinificam as suas vindimas em lagares de outros. Da villa de Collares 
vão muitos espremer e vinificar as suas uvas ao Murcifal, que dista cousa 
de um quarto de legua. 
O processo de fabrico é em tudo igual, ao que se pratica na região de 
Torres, com excepção d'aquclles artificios, tendentes a carregar e a ama-
durecer os vinhos, isto é, fazer arder a uva, escaldar e arroubar os mostos. 
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Ill.mo o ex . ^ aw: — A comaiíssão, u i j u m f o i incumbido u estudo dos 
processos de vinificação nos diversos centros vinícolas do continente do 
reino, durante as vindimas de 1866, ordenou Sua Magestade, em por-
taria de 24 de agosto ult imo: 
\ Que continuasse os mesmos estudos durante as vindimas de 4867; 
2.° Que aconselhasse por essa occasião os lavradores sobre os melho-
res meios de cultura da vinha e fabricação do vinho; 
3 / Que designasse as terras e o tempo em que as conferencias, expo-
sições e concursos vinícolas deviam ter logar, preparando os program-
mas d'estes trabalhos; 
4.° Finalmente que estudasse e propozesse ao governo os logares e 
condições orgânicas da creação das escolas regionaos ou vmftas e lagares-
escolas, para adiantamento da industria vinhateira, pela exemplificação 
dos bons processos de viticultura e vinificação e para facilitar a educação 
dos feitores vinícolas. 
Em relação a todas estas importantes incumbencias foi conservada a 
divisão do continente do reino pelos tres vogaes commissionados; divisão 
que, se por um lado offerece certa vantagem e economia no trabalho, pelo 
outro lhe prejudica a unidade de fórma e essência que seria muito conve-
niente na apresentação dos resultados. Esta unidade seria ainda compatí-
vel com a execução em separado cios estudos, se estes fossem minucio-
samente regulados por meio de instrucçõcs precisas ou em virtude de um 
programma elaborado com a devida antecipação pelos membros da com-
missão; porém o pouco tempo que mediou em ambas as epochas, entro 
as datas das portarias e a abertura das vindimas foi apenas sufficiente 
para que estes concordassem sobre os pontos principaes a que o seu 
exame se devia dirigir. Não sei portanto se me afastarei muito este anno 
do plano seguido pelos meus collegas, ao qual me quizera conformar; 
mas, seja como for, espero que na essência estaremos de accordo, ainda-
que na fórma pareçamos divergentes. 
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Dando conta das diversas incumbencias de que nos encarregou a por-
taria de 24 de agosto, seguirei á sua ordem, quanto for compatível com a 
natureza do objecto e com a brevidade com que sou obrigado a redigir 
este trabalho. 
Na excursão de 1866, apesar de não haver percorrido toda a exten-
são da area que pela portaria de 10 de agosto me foi designada, o que 
seria physicamente impraticável dentro do tempo consagrado ás vindimas, 
mas auxiíiando-me em grande parte as informações prestadas pelos admi-
nistradores dos concelhos, as noticias fornecidas graciosamente por pes-
soas competentes e os meus próprios conhecimentos, anteriormente adqui-
ridos sobre muitos logares, apresentei um quadro geral dos processos 
de vinificação geralmente seguidos e da producção vinicola das regiões 
ao norte do Douro nas duas provincias de Traz os Montes e Minho. 
Na excursão feita durante a ultima vindima tive principalmente em 
vista, pelo que toca á primeira parte, a verificação de alguns factos, nas 
localidades que no anno anterior não tinha podido visitar em tempo oppor-
tune, e levei o exame a circumstancias mais particulares, com o fim de 
esclarecer a questão, que constitue o principal objecto de que a commis-
são foi particularmente encarregada, isto é, o reconhecimento e critica dos 
processos viciosos de vinificação, aos quaes se podem attribuir os defei-
tos de muitos dos nossos vinhos, que, prejudícando-os principalmente no 
que respeita á sua duração, difficulta e impossibilita a sua exportação. 
Os processos de vinificação podem ser absoluta ou relativamente vi-
ciosos; isto é, podem ser total e absolutamente maus em si mesmos e 
pelo modo por que são postos em pratica, qualquer que seja a natureza e 
riqueza das uvas que devem fornecer o vinho; ou podem ser unicamente 
viciosos pela impropriedade da applícação em certas circumstancias. 
Nas provincias do norte faz-se geralmente o vinho em lagares de pe-
dra, pisando as uvas mais ou menos completamente, com mais ou menos 
asseio e cuidados, deixando ali fermentar o mosto mais ou menos tempo, 
passando depois o vinho para os toneis e espremendo a balsa, cujo pro-
ducto liquido se ajunta ao vinho recolhido. Pratica-se este processo inde-
pendentemente da riqueza saceharina das uvas; e vinhos de diversa natu-
reza são feitos do mesmo modo, como se a manipulação não devesse 
estar de accordo com a natureza do producto ou materia manipulada. As-
sim os vinhos generosos do Douro, cuja força alcoólica natural pode mui-
tas vezes chegar a 18 por cento; os vinhos ordinarios dos altos, das var-
zeasi e. terras chãs que, feitos em boas condições, podem ter 12 a IS.por 
cento de álcool absoluto, e os vinhos verdes do Minho,, que na sua maxi-
ma parte, e ainda nos bons annos, não podem dar mais de 8 a 9 por cento 
fie álcool, são todos fabricados em lagares de pedra e nas mesmas condi-
ções geraes. A differença está no trabalho mais ou menos prolongado da 
pisa e nos cuidados que se empregam na execução de todo o processo. 
Se este processo com todas as suas condições de perfeição pratica pôde 
ser út i l na manipulação dos vinhos excessivamente ricos do Douro e de 
outras localidades análogas, que se encontram em atguns sitios muito res-
trictos de Traz os Montes, como acontece na região central das Arcase 
Lama Longa, não me parece que o seja igualmente para a producção dos 
vinhos ordinarios, aindaque bons, dos altos e das várzeas húmidas, e 
muito menos para a producção dos vinhos verdes e ácidos dos tres dis-
trictos da provincia do Minho. 
Os lagares de pedra offerecem graves inconvenientes para a boa vini-
ficação em geral, e muito principalmente para a vinificação do mosto das ' 
uvas pouco saccharinas. Pela natureza do materia), de que são construidos, 
não podem favorecer a conservação da temperatura necessária a uma fer-
mentação rápida e pouco demorada, que é sempre a melhor; as aspere-
zas do granito (porque é sempre o granito a pedra empregada na sua 
construcção) obstam a que a limpeza dos lagares se faça tão completa 
como conviria para afastar todo o receio de introducção de elementos 
perturbadores da boa organisação do vinho; a pouca altura e larga super-
fície d'estes lagares não permittem que o mosto e a balsa em fermentação 
se possam pôr ao abrigo da prolongada acção do ar, e favorecem alem 
d'isso a evaporação e perda dos principios voláteis, principalmente dos 
principios aromáticos, que dão aos vinhos, pouco ou medianamente alcoó-
licos, o perfume que muitas vezes os torna preciosos. 
Se os vinhos muito generosos podem, sem inconveniente notável, fa-
zer-se nos lagares de pedra e pelo processo de feitoria do Douro, é por-
que a riqueza saccharina do seu mosto e a natureza das uvas, que o for-
necem, requerem mais prolongada acção do ar e maior trabalho de pisa, 
para adquirirem ãquelle corpo e fortaleza de constituição, que depois se 
corrige pela addição do alcóol estranho, originando-se, pelo decurso do 
tempo e longo-tratamento, as reacções especiaes em que se geram os prin-
cípios que lhe dão todo o seu valor. 
Não acontece o mesmo nos vinhos menos alcoólicos, cujas qualidades 
dependem essencialmente de uma boa fermentação feita ao abrigo de to-
das as causas de futura alteração. Para estes é mais conveniente a fermen-
tação em balseiros bem construidos e, podendo ser, cobertos, nos quaes 
se fazem fermentar as uvas previamente esmagadas e pisadas, tendo ou 
não tendo precedido o desengace total ou parcial segundo as circumstan-
cias especiaes da colheita. Em todos os paizes adiantados na vinicultura 
e que produzem vinhos estimáveis e seguros, aindaque de moderada 
força alcoólica, vejo que se empregam os balseiros para a vinificação e. 
ainda mais, que o uso dos balseiros cobertos vae sendo geralmente ado-
ptado. 
Levado por estas idéas parece-rae conveniente desde já aconselhar aos 
vinhateiros, que fazem vinho de consumo ordinario, vinho de mesa de 
qualquer qualidade, e ainda aos que o fabricam com destino á distillação, 
qúe tralem de substituir os lagares de pedra por balseiros de madeira de 
castanho ou de carvalho, construindo-os de um modo conveniente para 
se lhes poder appücar a cobertura, e ainda as grades, que servem para ter 
a balsa constantemente- mergulhada no mosto durante a fermentação. Os 
lagares devem n'este caso ficar servindo para a pisa das uvas, aindaque 
para esse effeito seria mais conveniente dar-lhes outra forma e disposições 
mais accommodadas ao trabalho e collocação das prensas. 
Na minha excursão tratei de recolher alguns exemplares dos mostos, 
com o fim de os analysar e observar as differenças que apresentavam en-
tre si os dos sitios de vinhos generosos, de vinhos maduros ordinários e 
de vinhos verdes. Não podendo com commodidade fazer estes ensaios nas 
próprias localidades, conteritei-me em preparar os mostos, immediata-
mente recolhidos pela espremedura das uvas, filtrando-os através de panno 
de linho dobrado e submettendo-os logo nos frascos, em que deviam ser 
conduzidos, á temperatura da agua fervente em banho maria, como se 
pratica na preparação das conservas pelo methodo de Appert. Quasi todos 
os que assim preparei chegaram ao meu laboratorio sem se deteriorarem, 
podendo ser ensaiados em boas condições. 
Os ensaios analyticos dos mostos, ainda quando se limitem á determi-
nação da densidade, das quantidades do assucar, e da equivalencia dos 
ácidos, são incontestavelmente de grande utilidade para a resolução de 
muitos problemas oenologicos que se nos podem apresentar, já para dif-
ferençar e fixar o valor das castas das uvas, já para reconhecer a influen-
cia do solo, do clima, e das diversas condições meteorológicas sobre as 
mesmas castas e que podem modificar a qualidade do vinho, já para re-
gular as operações de vinificação e ainda para outras de igual interesse; 
mas para que a maior parte das deducções geraes, que d'esses ensaios se 
podem tirar, sejam rigorosas, é necessário que elles se repitam em 
muitos annos successivos, toiñando nota das circumstancias em que as 
uvas foram creadas, para que se possa estabelecer a media que deve ser-
vir de base aos nossos raciocinios. Assim os que apresento não podem 
ter ainda um valor absoluto, emquanto não forem comprovados por ou-
tros que para o futuro se possam fazer; entretanto dão já uma idéa das 
principaes differenças que existem nas faculdades productivas dos diver-
sos sitios para vinhos de diversa qualidade. 
Mencionarei em primeiro logar o resultado de alguns ensaios feitos 
com mostos de algumas castas de uvas da minha quinta do Rego da Barca, 
situada á margem do Douro sobre terreno accidentado de encostas e que-
bradas, com a principal exposição ao oeste, e em sitio em que a matura-
ção das uvas se antecipa consideravelmente, ainda em relação á maior 
parte das vinhas do Douro. Esta quinta pertence ao territorio do concelho 
de Moncorvo. 
Ensaios feitos em i2 de setembro de 1867. 
Mosto da uva chamada cornifesto: 
Densidade 1,120 á temperatura de Sá" 
Assucar 34,90 por 100 
Acidos 0,2i » » 
Mosto da uva branca chamada estreito ou rabigato: 
Densidade 
Assucar 30..26 por 100 
Acidos 0,25 » » 
Mosto de uvas misturadas no lagar, contendo principalmente mourisco 
tinto, toiíriga, cornifesto, estreito e outras: 
Assucar ; 28,00 por !00 
Acidos , 0,49 u » 
Um ensaio feito no dia 24 de setembro sobre um mosto formado pela 
mistura de mourisco tinto, tinta carvalha e malvasia da quinta de Sobra-
dores, na costa do Gastedo de Tua (concelho de Alijó) situada a perto de 
200 metros sobre o Douro, sitio de vinhos de muito boa reputação: 
Densidade , 1,100 á temperatura de 20° 
Grau glucometrico 13° correcto 
Feita depois no mosto, conservado pelo methodo de Appert, a dosa-
gem do assucar e determinação da equivalencia acida achei: 
Assucar 20,0o por 100 
Acidos 0,35 ii » 
No dia 23 de setembro em Foz Tua, entrando em um lagar em que se 
começava n'aquelle momento a pisa das uvas, pude só determinar a den-
sidade e o grau glucometrico do mosto e achei â temperatura de 23°: 
Densidade 1,100 
Grau glucometrico 13° 
As uvas eram da cosia da Alegria, [ermo de Linhares no concelho da 
Carrazeda, e já pertencente à antiga demarcação do paiz vinhateiro, porém 
provenientes das partes mais altas d'aquelle sitio. O vinho das quintas da 
Alegria gosa de excedente reputação como vinho do embarque. 
Em outros pontos do Douro, em que me foi possível observar os mos-
tos na altima vindima, achei que poucos marcavam alem de 15°. As vin-
dimas fizeram-se n'este ultimo anno quasi que simultaneamente no Douro, 
e com tanta rapidez que quasi que se páde dizer que no fim de oito dias 
estavam terminadas. Desejando chegar ainda a tempo de encontrar as 
vindimas em actividade nos concelhos de Basto, pouco me podia demo-
rar na minha passagem pelo Douro, e quando voltei do Minho já a maior 
parte do vinho estava recolhido, e por esse motivo não me foi possível 
observar os mostos dos sitios mais notáveis peia riqueza dos seus vinhos. 
Visitando as quintas da Roeda, pertencente ao sr. Fíadgate, e a do 
Noval do sr. Rebello Valente, estavam já os lagares despejados e apenas 
se fazia alguma agua-pé. O que n'esta occasiSo se podia observar, por to-
dos esses horríveis e perigosos caminhos do Douro, era o movimento de 
transporte, em odres, dos vinhos novos, ainda em fermentação, que dos 
pequenos lagares dos sitios altos é conduzido para as adegas das quin-
tas mais consideráveis, onde se misturam os de diversas proveniencias; 
se tratam pela aguardente, e com este baptismo de fogo entram na com-
munidade dos vinhos de feitoria. 
Aos ensaios que acima apresentei para caracterisar a força dos mostos, 
que no paiz do Douro produzem vinhos generosos, posso ainda acres-
centar outros, feitos nos annos anteriores na minha quinta do Rego da 
Barca, que realisa, como já disse, as condições dos bons sítios do Douro, 
tendo só o inconveniente de que os excessivos calores dos últimos dias 
de agosto determinam ali a maturação muito rápida das uvas e a sua 
prompts passagem ao estado de passas. 
Em 1864 a vindima principiou a 17 de setembro, o mosto das uvas 
reunidas no lagar marcou um pouco mais de 20° do ghicometro e conti-
nha: 
Assacar 32, por 100 
Acidos , 0,29 por 100 
i 
O vinho feito d'estas uvas, quando em la de janeiro seguinte se tirou 
a limpo, marcava 15,5 por cento de álcool absoluto. 
Em 1865, sendo a vindima começada em 5 de setembro, o mosto das 
uvas reunidas no lagar marcava 17° no glucometro. 
Assucar 23,00 por 100 
Acidos 0,43 » 
Em março do anno seguinte, quando o vinho foi tirado a limpo pela 
segunda vez, continha 12,6 por cento da força alcoólica genuina. 
Em 1866 começou a vindima a i O de setembro, antes das chuvas 
que n'esse anno perturbaram a colheita no resto do paiz vinhateiro, o 
mosto das uvas reunidas no lagar marcava á temperatura de 25°. 
Densidade 1,099 
Grau glucometrico 160,5 
Assucar , 24,65 por J00 
Acidos 0,50 » » 
0 vinho no íim de dezembro apresentava 12,5 de força alcoólica. 
Em 1867 a vindima foi feita por duas vezes por causa da desigual-
dade em que se achava a maturação das uvas, começando a primeira na 
mesma epocha do anno anterior. 0 mosto d'esta primeira vindima que foi 
o mais rico, marcou no lagar 490,5 do glucometro. Os resultados que 
acima apresentei indicam proximamente a sua riqueza no assucar e equi-
valencia acida representada pelo acido sulfúrico mono-hydratado. O da 
segunda vindima pouco excedia a i80,S do glucometro. 
O vinho da primeira vindima no fim de dezembro continha 14,9 por 
cento de álcool absoluto, estando já perfeitamente limpo e conservando 
sensível doçura. O da segunda vindima, apesar de ser mais secco e me-
nos macio, linha na mesma epocha a força alcoólica de 13,8 por cento. 
Nenhum d'estes vinhos recebeu addição de álcool estranho. 
A fabricação d'este vinho tem sido feita com extrema simplicidade, e 
ainda em lagar antigo com prensa tic vara o parafuso. As uvas escolhidas 
são postas no lagar á medida que chegam da vinha. Se ellas trazem muito 
enxofre adherente, o que algumas vozes acontece, quando é necessário 
recorrer a enxoframento tardio, são as uvas lavadas previamente, o que 
se foz mergulhando os cestos, em que ellas vem da vinha, n'uma dorna 
cheia de agua, que se renova, o ahi se agitam por algum tempo, passando 
o enxofre com a agua através das malhas ou intervallos do tecido do vi-
me: collocam-se depois os cestos em sitio em que a agua possa escorrer, 
e assim preparadas é que entram para o lagar, onde um homem descalço 
as vae estendendo com igualdade ao mesmo tempo que as calca. Cheio o 
lagar até dois terços da sua altura, entram os homens, e pisam as uvas 
durante dezoito horas, pouco mais ou menos, com os necessários inter-
vallos, cessando o trabalho quando a fermentação está no seu auge. Logo-
que o mosto fermentado marca menos de 5o no glucometro, e que se 
manifestam os caracteres usuaes de boa viniíicação, passa-se o vinho para 
os toneis, previamente limpos com todo o cuidado, ajuntando-se em se-
guimento o vinho que sáe da prensa, e ali se deixa com batoque aberto 
até que termine a fermentação, tendo o cuidado de atestar e cobrir com 
uma folha de papel para evitar a entrada da poeira e dos insectos que an-
dam na atmosphera. Em janeiro, por tempo claro e frio, estando já o vi-
nho limpo, trasfega-se para vasilhas limpas e sulfuradas com mecha. Em 
marços se.ainda o vinho se conserva na adega, faz-se nova trasfega, mas, 
durante todo este intervallo, ha sempre o cuidado de ter as vasilhas ates-
tadas e o batoque apertado, tendo-o sempre envolvido em panno de linho 
limpo e humedecido com vinho. Se o vinho continua a ficar na adega, tras-
fega-se sendo necessário, em fim de junho. Nas trasfegas de março e se-
guintes determina-se o grau alcoometrico do vinho antes e depois da ope-
ração, para se lhe restituir em boa aguardente a força perdida, e é esta a 
única aguardentação que se ihe administra, salvo em casos excepcionaes. 
0 vinho; assim feito e tratado, pôde engarrafàr-se ao segundo anno, e 
conserva-se e melhora consideravelmente nas garrafas. 
Nas encostas superiores, e a uma altitude de 400 metros proxima-
mente, ainda as uvas apresentam aqui bastante riqueza para conslituirem 
bons vinhos de consumo regular, e que se podem preparar para exporta-
ção. Eis aqui um ensaio feito em setembro, muitos dias antes da vindima, 
sobre o mosto de casculho, casta branca, que não é das mais finas, colhido 
em propriedade minha na quinta da Senhora da Esperança, a 2 kilóme-
tros ao sul de Moncorvo: 
Densidade (á temperatura de IS0) i;lUO 
Assucar 19,20 por 100 
• Acidos , 0,23 » 
Outro, feito sobre o mosto do verdelho ou gouveio, casta branca: 
Assucar 21,32 por 100 
Acidos 0,47 » 
No territorio de Villa Flor a maior parte das vinhas estão situadas na 
esplanada, um pouco accidentada, que se estende para noroeste da villa; 
porém muitas occupam as encostas que formamos valles em declive, que 
descem para a Villariça, e n'estas a situação, os abrigos e a exposição fa-
vorecem, mais que na esplanada, a maturação das uvas. Não descendo 
porém a todas as particularidades d'estes sitios, vê-se que a composição 
dos mostos garante a producção de excellentes vinhos de bom consumo 
ordinário, susceptiveis de exportação, quando sejam bem preparados. 
E na realidade o territorio de Villa Flor fornece já muito vinho ao com-
raercio do Porto, e também muito se converte, na propria localidade, em 
aguardente. 
Apresentarei aqui o resultado de alguns ensaios dos mostos colhidos na 
ultima vindima. A maturação completa das uvas no território elevado de 
Villa Fior é sempre tardia. Em 22 de setembro recolhi um mosto fornecido 
pela mistura das uvas que representavam a producção de uma vinha do 
sr. João Tenreiro, e que era composto de mourisco tinto, D. Branca* ver-
delho, cornifesto e bastardo. A sua densidade á temperatura de 20° era 
de 1,080, e seu grau glucometríco era então de 10°. Evidentemente âs 
uvas, apesar de estarem bastante doces, não tinham ainda chegado n'a-
quella epocha á sua completa maturação, e por isso o aconselhei que 
adiasse a vindima para mais tarde. 
Outro mosto da mesma localidade, colhido mais tarde e na minha au-
sencia, e proveniente da mistura de todas as uvas de uma propriedade do 
sr. Diogo de Lemos, deu o seguinte resultado: 
Densidade (a 15°) 1,100 
Asaucar 16,00 por 100 
Acidos 0,70 » 
Outro mosto de uvas brancas separadas, de uma bella propriedade do 
sr. Aragão, colhido na occasião da vindima, e conservado pelo methodo 
de Appert, deu: 
Densidade (a 17°) 1,120 
Assacar 24,70 por 100 
Acidos 0,47 » 
Ainda outro de uvas tintas do mesmo proprietário, colhido na mesma 
epocha, e conservado do mesmo modo, deu: 
Densidade (a 17^) 1,100 
Assucar 18,10 por 100 
Acidos 0,46 
O processo de vinificação è geralmente o mesmo, tanto em Moncorvo, 
como em Villa Flor, e em todos os logares em que na provincia de Traz 
os Montes se fazem vinhos de consumo ordinario, a não ser em algumas 
localidades próximas da raia hespanhola. Servem-se dos lagares de canta-
ria de granito, mais ou menos grosseiro, e nunca escudado a ponto de 
apresentar uma superficie lisa; são quasi sempre estabelecidos em casas 
de pavimento terreo, de telha-vã, mal abrigadas e quasi sempre immun-
das, em que as teias de aranha e a poeira se accumulam durante muitas 
gerações. As adegas, as vasilhas, e todo o pobre e escasso material vina-
rio não se acham em melhores condições. Isto é geral nos sitios em que 
se faz unicamente vinho para o consumo ordinario e para distillação. Cada 
um enche como pôde o seu lagar, em mais ou menos tempo, sem escolha 
nem selecção das uvas com f¡ue a plantação ao acaso dotou as suas vi-
nhas; pisa-as do mesmo modo, sem se preoccupar do asseio dos homens 
e das cousas, dando-ihes um trabalho de dois dias e pouco mais, tirando 
finalmente o vinho quando elle apresenta travo e cheiro vinoso, envasi-
lhando-o bem ou mal, e deixando-o entregue a si mesmo até á occasião 
de fechar o batoque pelo S. Martinho. Se o vinho se não vende, fica na va-
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silba «níregue á Providencia, que nem sempre se encarrega de o conser-
var sem alteração até aos primeiros calores do estio. 
Os vinhos assim feitos e tratados (para não dizer abandonados), ainda-
que ao principio pareçam bons e bem constituidos, em poucos mezes se 
deterioram, tornando-se ácidos, ou dando volta, isto é, adoecendo de en-
fermidades que é difíicil atalhar. Os germens d'estas doenças trazem-nos 
comsigo desde o lagar o mais das vezes; a má ou nenhuma escolha das 
uvas que, tendo alguns bagos podres, levam para o lagar a semente das 
organisações inferiores, que constituem os maus fermentos; as immundi-
cias dos lagares, das casas, dos homens, das vasilhas que podem também 
introduzir no vinho a origem d'esses fermentos; a falta de cuidado, du-
rante a íermenlação, e no transporte do vinho para os toneis, e depois o 
descuido na manutenção e tratamento do vinho nas adegas, deixando-o 
íicar sobre as fezes em que residem os germens das futuras alterações, 
tudo concorre para que estas se produzam, logoque as condições meteo-
rológicas lhes sejam favoráveis. O emprego da aguardente em alta dose, a 
ponto de elevar a força do vinho pelo menos a 18 por cento de álcool abso-
luto, é o único meio que entre nós se tem posto em pratica para garantir a 
segurança dois vinhos maduros, porque por esse meio se precipitam e tor-
nam inactivos os fermentos; mas este meio muda a natureza do vinho, alte-
rando as suas qualidades mais estimáveis, fazendo de uma bebida agradá-
vel, alimenticia e fortificante, outra bebida estimulante e inebriante que se 
não pode sem inconveniente usar em alta dóse, alem de que nem todos os 
vinhos podem supportar este remedio em quantidade sufficiente que os 
ponha ao abrigo das doenças que acima mencionei. Só os vinhos prove-
nientes de mostos muito saccharinos, ricos e densos é que estão n'este 
caso. 
Com uvas, cujo mosto não contém mais de 25 por cento de assucar, 
não m devo, segundo o meu modo de ver, tentar a producção de vinho 
aguardentado, segundo o processo do Douro. O que convém, debaixo de 
todos os pontos de vista, é fazer vinhos genuínos e puros para consumo 
regular, interno e externo; vinhos de mesa, mais ou menos finos e deli-
cados, mas sempre bons como vinhos alimentícios, que possam ser bebi-
dos largamente sem prejudicar a saúde nem a rasão. O ponto está em os 
fazer 'bem e conservar com muita limpeza. 
Quando eu digo que se não deve tentar o fazer vinho pelo processo 
do Douro com uvas cujo mosto não contém mais de 25 por cento de as-
sucar, não quero dizer que as que tiverem uma riqueza superior não pos-
sãiíi também servir á producção de vinho genuino e alimenticio. Eu te-
nho-o feito com uvas cujo mosto tem mais de 30 por cento de assucar, e 
na «itifíia vindima muitos vinhos se fizeram assim no Douro. 0 sr. Flad-
gate assim os fez na sua quinta da ftoeda, que è uma das que produz os 
_ií_ 
vinhos mais generosos de toda aquella região, e os que eu ali vi no dia 8 
de outubro, já recolhidos nos toneis, estavam admiráveis e promettiam 
um futuro brilhante. 
Bem é que comece a encetar-se este novo caminho, que nos ha de con-
duzir a melhor posição nos mercados estrangeiros. Tenho a firme con-
vicção de que nós podemos produzir em Traz os Montes, fóra do paiz 
clássico do Douro, grande quantidade de variados vinhos de mesa para 
exportação corrente, se nos applicarmos com todo o esmero á reforma 
radical de seu fabrico. 
Sem especificar desde já as particularidades d'essa reforma, direi na 
generalidade que ella deve ter principalmente por base: 
i.0 A adopção de um pequeno numero de castas de uvas, que forem 
julgadas as melhores em relação ás condições locaes; 
2.° A transformação do processo de vinificação em outro jnais conve-
niente, adoptando, por exemplo, os balseiros cobertos, o desengace total 
ou parcial, segundo as necessidades da colheita, e o tratamento methodico 
dos vinhos na adega. 
O que digo a respeito dos vinhos ordinarios dos altos e das várzeas 
de Traz os Montes tem, com maior fundamento, applieação aos vinhos ver-
des do Minho. 
Na minha ultima excursão tive principalmente em vista observar a ri-
queza dos mostos nos concelhos de Basto, onde se produzem os melho-
res vinhos verdes de todo o Minho, porque no anno anterior não me ít~ 
nha sido possivel chegar a tempo de encontrar as vindimas em actividade, 
tendo-se ellas antecipado muito em relação á epocba em que geralmente 
ali se costumam fazer. 
Foi n'este ultimo anuo excessivamente escassa a producção vinícola do 
Minho. Em muitas localidades o oidíum aniquilou completamente as es-
peranças de uma colheita, que já se não promettia avultada, a ponto de 
se não fazer a vindima; todavia em alguns sítios as uvas, aindaque pou-
cas, crearam-se bem e promettiam produzir bom vinho. 0 valle do Tâmega 
e toda a região de Basto estavam n'este caso. 
Em Amarante examinei o mosto do azai que com o alvarelhão serve 
para fazer o vinho tinto da localidade, e o mosto da m a branca, casta 
única com que ali se faz o pouco vinho branco que n'aquelle sitio se pre-
para. 
O mosto do azai marcava á temperatura de 17°: 
Densidade if095 
Grau glucometríco i Io 
O que preparei para determinar a quantidade de assucar e a equivalen-
cia acida chegou ao laboratorio em fermentação, e por isso não se utilísou-
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O mosto de uva branca, á mesma temperatura, deu 
Densidade M70 
Assucar 10,61 por 100 
Acidos J.OS » 
O grau glucometrico determinado na occasião de o preparar foi do 9o 
sem a correcção. 
Todos estes mostos foram recolhidos no dia 28 de setembro, já no' 
fim das vindimas. 
Já em Amarante se estava vendendo a retalho, para consumo do povo, 
vinho d'esta colheita, ainda um pouco turvo e em movimento de fermen-
tação. Determinando a força alcoólica de um d'estes vinhos tintos de azai 
e alvarelhão, achei que esta era de 7,7 por cento de álcool absoluto. 
Em Celorico de Basto, no logar de Freixieiro, freguezia de Britelío, 
onde reside a administração do concelho, examinei no dia 30 os mostos 
do azai e do padeiro, que entram em grande quantidade na preparação 
dos excellentes vinhos verdes d'aquelles sitios. Aqui as uvas tèem geral-
mente um aspecto muito mais bello, sendo mais bem creadas do que as 
dás outras regiSes de Entre Douro e Minho. O azai é o mesmo que o de 
Amarante e de toda a ribeira do Tâmega, porém mais formoso, com os 
bagos mais unidos, apresentando-se muitos cachos com a apparencia do 
bastardo do Douro; o seu gosto é excellente, com agradável sabor que 
revela a frescura picante do acido tártrico. O padeiro de Basto ê também 
uma bella uva em cachos alongados e ramificados, com pedúnculos lon-
gos, bago redondo com itho á similhança do mourisco tinto e menos acido 
do que o azai. 
O mosto do azal3 á temperatura de 18°, deu o seguinte: 
Densidade 1,090 
Grau glucometrico : 12° 
Assucar 15,70 por 100 
Acidos 0,89 
O toosto do padeiro, á mesma temperatura: 
Densidade 1,08o 
Grau glucometrico i l * 
Assucar 14,13 por 100 
Acidos 0,84 » 
Um vinho tinto d'esta mesma localidade, da colheita de 1866, que ó 
reputada das menos favoráveis, emquanto á qualidade dos vinhos, tendo 
sido fabricado com a mistura de azai, padeiro e tinto, que supponho ser 
o vinhão tinto, apresentava uma bella côr intensa de granada, um verdor 
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agradável e refrigerante, bom gosto e soffrivel perfume; a sua força alcoó-
lica era de 8,2 por cento de álcool absoluto. 
Já na Memoria sobre os processos de vinificação, impressa no anno 
passado, fiz especial menção da justificada preeminencia de que, na cate-
goria de vinhos verdes, gosam os da ribeira do Tâmega, e com especiali-
dade os dos concethos de Basto, preeminencia que elles devem não só ás 
castas adoptadas, mas principalmente ás condições naturaes da região em 
que são produzidos. 
A bacia de Basto, que comprehende os concelhos de Celorico e Cabe-
ceiras, na margem direita do Tâmega, pertencentes ao districlo de Braga, 
e parte do concelho de Mondim, na margem esquerda, já no districto de 
Villa Real, está cercada por todos os lados de montanhas elevadas que a 
abrigam, realisando ali as condições de temperatura mais favoráveis á boa 
maturação das uvas. O solo é de origem granítica, e os granitos são aii 
grosseiros com grandes crystaes de feldspatho, e de fácil desaggregação, 
formando, como todas as rochas feldspathicas, uma terra muito rica em saes 
de potassa, e por isso favorável á nutrição das videiras. Não apresentando 
aqui o systema de viticultura particularidade alguma notável, em relação 
ao que se observa nas outras partes da provincia do Minho, não podemos 
attribuir a superioridade dos vinhos d'esta região senão ás condições es-
peciaos da sua situação, a alguma particularidade do solo de origem 
feldspathica, e ás boas castas que são predominantes, como são o aza/., o 
padeiro, o souzão, o espadeiro, e poucas mais. O que é verdade, é que 
n'este ultimo anno, emquanto por todo o Minho as poucas uvas, que se 
formaram, apresentavam triste aspecto, tão gafas estavam com o oidimn, 
as que se viam nas uveiras de Basto, apesar de não haverem sido enxo-
fradas, tinham geralmente bella apparencia, e as videiras estavam viçosas, 
aindaque-pouco carregadas de fructo. Á boa apparencia das uvas de Basto 
corresponde também um sabor agradável; não tèem aquella doçura me-
ridional das uvas do Douro, mas são doces com uma acidez moderada que 
refresca o paladar, e são muito succulentas. Os ensaios que acima apre-
sentei mostram bem que da sua riqueza saccharma é permittido esperar 
vinhos bem constituidos, no tocante á sua força alcoólica. E na verdade, 
os que se fazem geralmente em Basto são no seu genero muito estima-
veis e preferíveis a todos os das outras partes do Minho; mas comtudo a 
sua fabricação deixa muito a desejar. 
Como já disse na memoria citada, faz-se também h'esta região o vinho 
em lagares de pedra, que são de todo o ponto viciosos: de granito áspero 
e mal talhado, impossível de lavar e manter no estado de asseio que tão 
necessário é á manipulação do vinho, e principalmente dos vinhos fracos 
e ácidos, que são muito susceptiveis de degeneração; de pequena dimen-
são, e por isso n'elles se não pode conservar a temperatura necessária a 
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uittã bòã fêrmentãçao, qtfg deve ser rápida o bem sustentada, para que o 
vinho se possa subtrahir o mais depressa possível á acção do ar. 
V m exemptíficar este mau systema de vinificação seguido ainda em 
Basto, direi apenas o que vi praticar na quinta de S. Silvestre, na fregue-
úà- do 8. Miguel, contigua á de Britello. Fazia-se, quando ali fui, o vinho 
em dois pequenos lagares, servidos ambos pela mesma vara da prensa. Em 
um d'elles estava já completa a vinificação, tendo o mosto fermentado du-
rante seis dias; o vinho que se extratiia n'aquella occasião marcava zero no 
glucometro; tinha boa côr, soffríveí gosto, bastante travo, e seria um bom 
vinho se não levasse do lagar e da maneira com que era manipulado e 
conduzido para as vasilhas os germens da sua futura alteração. Será mi-
lagre se resistir por muito tempo a essas malignas influencias. Em outro 
estava a fermentação no seu auge, tendo já dois dias de trabalho. Haviam 
enchido completamente este lagar, de modo que a balsa estava elevada 
0m,iO acima da aresta dos tampos, tendo ainda no meio maior altura. O 
acido carbónico, em vez de formar uma atmosphera protectora da balsa, 
descia em cascata gazosa para o solo, deixando a balsa desabrigada em 
eo&faeto livre eòm o «t, exposta e disposta ã fermentação acética. O mosto 
com dois dias de fermentação estava ainda a 7o do glucometro. Não che-
garia a zero em menos de quatro dias, e durante todo este lempo a su-
perficie da balsa ficava arriscada a entrar em fermentação acida e até pú-
trida, e, como é costume mergulhar repetidas vezes a balsa no mosto, 
nada mais provável do que adquirir o vinho d'este modo os principios da 
sua futura ruina. E admirar-se-hão os lavradores, que fazem vinho d'este 
modo, de que elle, chegando os primeiros calores do estio, e ainda antes 
d'elles, se estrague? Aquilio de que elles se deviam admirar era de que 
ainda aígam vinho assim feito podesse resistir por mais de um anno. 
Nada é mais prejudicial á sorte e segurança dos vinhos do que o pro-
longado contacto do ar com a balsa em fermentação, porque este lhe com* 
munica os germens das fermentações nocivas, os quaes, sendo propicias as 
condições, começam logo a desenvolver-se, e, ainda quando durante algum 
tempo não sejam muito-apparentes, mais tarde se manifestam com toda a 
energia. N'esfes vinificações, tão mal dirigidas como aquella que acabo 
de descrever, é mui raro que a balsa níio accuse logo a formação da alde-
hyde, que precede a acetificação, pelo cheiro característico do vinagre. É 
esta a principal rasão por que os vinhos mal feitos, ou feitos com pouco 
asseio, não aturam muito tempo, aindaque nos mezes de inverno pareçam 
bens e saudáveis. 
Os lavradores do Minho carecem, mais do que nenhuns outros, de trans-
formar completa e radicalmente o seu methodo de vinificação. Os seus 
lagares ,nial se podem utilisar para pisar as uvas e espremer as balsas; 
para isso seria5 tiecessario que elles fossem susceptíveis de completa lim-
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peza. A fermentação deve ser feita nas dornas ou balseiros cobertos e 
com grade, para ter a balsa mergulhada no mosto; ou então, o qa&talvez 
seja mais vantajoso e económico para eltes, devem servir-se para o mesmo 
efeito de grandes toneis de larga abertura, quadrada ou eliiptica, no logar 
do batoque, pela qual se possa, com o auxilio de uma tremonha, introdu-
zir o mosto e a balsa, para ali fermentarem ao abrigo do ar. É rfestes toneis 
mais demorada a fermentação, mas como* emquanto ella dura, o gaz car-
bonico, que se desenvolve, não permitte a entrada do ar, não ha outro in-
conveniente mais do que a prolongada infusão do cango, que para os vinhos 
ordinarios do consumo da provincia não é prejudicial, visto o gosto deci-
dido que a gente do Minho tem pelos vinhos ásperos. Pode todavia atte-
nuar-se o efíeito d'esta maceração forçada, desengaçando parcialmente a 
balsa, mesmo depois de pisadas as uvas, o que facilmente se faz com o en-
sinho de pau, e introduzindo só o bagulho, pouco engaço e a grãinha com 
o mosto no tonel em que se faz a fermentação. 
Se os vinhos verdes de Basto, feitos com tão pouco cuidado, são amda 
tão estimados, que será quando na sua fabricação e manutenção se em-
pregue todo o desvelo que elíes merecem? Garantindo-os das fermenta-
ções ulteriores pelos meios indicados, poderá a sua vida ser mais longa, 
e facilitar-se-ha o seu commercio de exportação, principalmente para o 
Brazil, onde elíes são muito estimados. Em Celorico de Basto, segundo 
me aífirmam, são muito procurados para este eífeito os melhores, como 
são os do Caniço, na freguezia deYiade, os do Vau e da Bouça de Mos-
queiros, na freguezia de Britello, e ainda outros mais. 
Hoje, pela escassez das colheilas, o preço dos vinhos verdes é na reali-
dade excessivo, em comparação com os gastos da sua producção, os quaes, 
no que toca ás operações de cultura, são nullos, limitando-se apenas ás 
despezas de vindima c fabrico. Era este anno o preço de 5O#OO0 réiá por 
pipa, emquanto que os bons vinhos maduros de consumo em Trazos Mon-
tes, e até no Douro, se vendiam por metade d'aquelte preço. Assim foi 
grande a importação dos vinhos maduros, ainda no estado de fermenta-
ção; que assim mesmo se expunham á venda;, para o que faziam os-taber-
neiros aquietar áquelte movimento com a addição de agua fervente, e 
misturando-os com vinhos verdes também novos, ou pondo em pratica, 
segundo se dizia, outros meios pouco escrupulosos, para os fazer aceitá-
veis aos paladares do povo do Minho. Contaram-mc, mas eu não o affirma-
rei, que no Douro havia quem preparasse o vinho expressamente para o 
consumo do Minho, dando-lhe uma adstringência artificial para substituir 
o verdor e aspereza dos vinhos verdes, que mais amam os consumidores 
vulgares d'aquella provincia. 
O que é porém um facto, que não devo passar em silencio, é a prepa-
ração, que está hoje em pratica n'alguns sitios do Douro, de uma espeêie 
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de agua-pé superior, a que chamam estoraque (não sei com que funda-
mento, pois não tem analogia, nem próxima nem remota, com o storax), 
e que é fabricada addicionando uma porção conveniente de agua ás bal-
sas, não submettidas ainda á pressão, depois de ter tirado o vinho do Ja-
' gar; pisando novamente para renovar a fermentação; sangrando o lagar, e 
ajuntando a este vinho aquoso o que ainda se obtém pela pressão da balsa. 
Sendo estas balsas provenientes de uvas muito saccharinas, e tendo soffrido 
uma perfeita trituração, pelo prolongado e violento trabalho que se lhes dá 
no lagar, acham-se bem impregnadas de vinho alcoólico e encorpado, que 
cedem á agua, constituindo assim um vinho palhete, que pôde resistir 
durante alguns mezes e servir para consumo ordinario. 
No Castedo do Tua, um proximo parente meu, pessoa de todo o cre-
dito e respeitabilidade, asseverou-me ter colhido excellente resultado de 
uma tentativa feila n'esle sentido, obtendo proporcionalmente melhor 
preço pelo estoraque do que pelo vinho. Limltando-se este processo a um 
simples expediente, para utilisar as balsas dos vinhos muito ricos, pode 
ser que offereça vantagem, mas não creio que este processo possa entrar 
na pratica geral, a não ser que se auxilie esta preparação com uma certa 
quantidade de assucar, como já foi aconselhado ha annos na Borgonha, 
para supprir a escassez do vinho. Deve comtudo advertir-se que a quan-
tidade de assucar puro que convém addicionar, deve estar em relação 
com a acidez do mosto, isto é, com a quantidade dos ácidos livres que se 
encontram no mosto; porque o assucar de canna tem de ser transformado, 
em presença d'esses ácidos, em assucar de uva, para que se possa esta-
belecer a fermentação alcoólica regular. Convém por conseguinte deter-
minar por meio de um ensaio previo a equivalencia acida do novo mosto 
que se forma pela addição da agua. 
Os vinhos verdes do Minho, cuja equivalencia acida é, como se viu 
pelos ensaios acima indicados, muito elevada, e que são pobres em assu-
car, serão consideravelmente melhorados com a addição d'aquelle princi-
pio, em quantidade conveniente para elevar a sua força alcoólica pelo 
menos 2 graus ou 2 por cento da que elles naturalmente têem, isto é, 
"para os fazer passar por exemplo de 7 a 9 por cento de álcool absoluto. 
A quantidade de assucar de canna necessário para fornecer 1 por cento 
de álcool a 1 hectolitro, é segundo a avaliação pratica do visconde de 
Vergnelte-Lamote de 1:700 grammas, de sorte que se deve ajuntar, na 
hypothese acima figurada, 3:400 grammas de assucar bem refinado por 
cada hectolitro de vinho, òs quaes se podem empregar dissolvidos n'uma 
porção de mosto, para serem distribuidos com igualdade por toda a massa 
liquida, quando ella estiver ainda em fermentação. Assim com uma des-
peza que não é considerável, teremos um vinho soffrivel em vez de uma 
bebida ordinariamente detestável. 
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Não é só o processo tie vinificação que reclama reforma radical na 
provincia do Minho, é lambem a sua viticultura propriamente dila.-Af-
íirma esta minha asserção o estatlo de penuria a que tem chegado a co-
lheita do vinho ríaquella provinda outr'ora tão abundante! A disposição 
das nveiras em volta dos campos é de certo muito graciosa, edà uma 
physiouomia incomparável aos formosos valles do Minho. A sua cultura 
é fácil e económica, e deveria aconselhar-se a sua conservação, se a quan-
tidade do producto fosse ainda hoje a que era antes da invasão dooidium. 
Nas vinhas dispostas de outra maneira, e não entrelaçadas caprichosa e 
desordenadamente pelas arvores, pode este mal combater-se com vanta-
gem pela applicação do enxoframento; mas aqui esta applicação émuito dif-
ficil e despendiosa, e por essa rasãq^raros são os lavradores que enxofram 
as suas videiras n'aquella provincia. É d'aht que procede a extrema deca-
dencia a que têem chegado as colheitas vinícolas do Minho, e a quasi com-
pleta degeneração do vinho verde, emquanto por toda a parte parece que o 
apparecimento do oidiwn estimulou, pela guerra que foi necessário fazer-
Ihe, o animo dos viticultores, e lhes fez encetar uma era de progresso. 
Os proprietários que têem as suas videiras erguidas em latadas, podem 
enxofra-las com mais facilidade, e muitos conseguem por este meio salvar 
grande parte da sua colheita. Em torno dos campos seria possível, sem 
roubar espaço às culturas arvenses, dispor as videiras em espaldares mais 
ou menos elevados, para facilitar a operação do enxoframento, que é hoje 
uma necessidade corrente da viticultura, É verdade que esta disposição 
requer augmento de despeza de primeiro estabelecimento o dc conserva-
ção, porém a segurança de obter mais e melhor producto compensa bem 
esse sacrifício. Alem d'isto, em muitos sitios, era ainda possível plantar 
vinhas baixas em terra que hoje apenas produz tojo. As mesmas uveiras 
dc enforcado nas arvores devem ser sujeitas a um systema de poda, o 
qual permitia uma disposição regular dos ramos ou varas, para as fazer 
mais accessiveis ao enxoframento. Os bons arboricultores sabem proces-
sos muito engenhosos para realisar estas disposições; mas entrenós, è 
força confessa-lo, são raros os bons arboricultores. Em todo o caso os 
lavradores e proprietários do Minho não devem desanimar. A sciencia e 
a pratica têem mostrado que não são impotentes contra os flagellos que 
de tempos a tempos aflligem a agricultura; muitos d'elles são até pode-
roso incentivo de progresso, e o próprio oidium íem feito recuperar no-
vas forças á viticultura nos paizes em que os homens não desalentam, 
mas antes se estimulam diante dos desastres que os ameaçam. 
Tratem os homens do Minho, que tão perseverantes são no trabalho, 
de combater o oidium peia applicação do enxofre, e de reformar o seu des-
curado methodo de vinificação, que de certo conseguirão regenerar uma 
das suas melhores e mais abundantes fontes de riqueza. 
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A propagação das boas doutrinas vinícolas, a diffusao e vulgarisação 
dos principios seientificos e das boas praticas de viticultura e oenologia, e 
o excüamento ao progresso n'estes ramos, são condições essenciaes o in-
falliveis do augmento da riqueza publica, do bem estar e moralisação dos 
povos. 
As conferencias profissionaes, levando a doutrina aos ceñiros depro-
ducção, as exposições regionaes, tornando patentes os progressos e sus-
citando os louváveis desejos de uma honrosa recompensa, e os concursos, 
premiando dignamente os trabalhadores beneméritos e apontando-os como 
exemplos dignos de imitação, são os meios muito proficuos que os gover-
nos zelosos pela boa administração da causa publica têem posto em pra-
tica para regenerar os diversos ramos da agricultura. A industria vinicota 
não pode esperar senão grandes beneficios do emprego d'estes meios, e 
seria pouco politico recusar-lh'os n'um paiz em que ella é a mais esperan-
çosa e mais abundante origem dos rendimentos do estado. 
Ka portaria de 24 de agosto, recommendando aos vogaes da commis-
são que designassem as terras e o tempo em que as conferencias, as ex-
posições e os concursos vinícolas deviam ter logar, mostrou o governo a 
intenção em que eslava de realisar tão fecundo pensamento. Devo por-
tanto, como membro da commissão, dizer francamente o que penso a este 
respeito, para satisfazer a tão honroso encargo, limitando-me comtudo 
simplesmente n'este documento á parte relativa ás provincias do norte, 
para não prejudicar as idéas dos meus collegas. Sobre todas estas mate-
rias já tive por duas vezes occasião de apresentar resumidamente as mi-
nhas idéas ao governo, mas apesar d'isso não devo deixar de as expor 
novamente n'este logar. 
Os meios indicados na portaria de 24 de agosto, para promover a re-
generação vinícola no nosso paiz, são as exposições e concursos regionaes, 
as conferencias e as escolas regionaes de viticultura ou vinhas e lagares-
escolas: porém eu ouso ainda propor, para complemento d'estes meios, a 
formação dos comicios e a sua ligação mutua em sociedade geral de viti-
cultura, e os congressos livres para todos os viticultores e negociantes de 
vinhps. 
As escolas regionaes e as conferencias, que na sua essência são pre-
lecções livres fóra do regimen escolar, constituem os meios de ensino e 
propaganda das boas doutrinas. As exposições e os concursos entram na 
ordem dos meios de excitamento. Os comicios, a sua mutua ligação em 
sociedade geral de viticultura e os congressos vinícolas fornecem outra 
ordem de meios, os da livre discussão e representação dos interesses vi-
nícolas. 
O ensino profissional, a discussão e o exciíamento convergem todos 
para o mesmo fim, e, sendo harmónicos, não podem deixar de produzir 
resultados positivos e rápidos, que os esforços individuaes e isolados difíi-
ciimente poderiam conseguir, por mais hem dirigidos que fossem. 
No estado actual da nosso paiz, é indispensável a iniciativa do governo 
para pôr iodos estes meios em acção; porque o isolamento em que vive 
a população rural, pelos seus hábitos antigos e inveterados, pela deficien-
cia ou falta absoluta de vias de communicação, e pela escassez da instruc-
ção technica, não permitte que os interessados se reunam, se consultem 
e tomem, como deviam, a iniciativa da sua propria regeneração. 
A regeneração vinícola é de grande alcance para o paiz, alem de ser 
instante necessidade. Todos sabem que, em relação ao commercio externo, 
a exportação dos nossos vinhos é a mais importante e avultada; porém 
quando se consultam as nossas estatísticas c se comparam com as de al-
guns paizes vinícolas, reeonhece-se que estamos ainda muito longe de 
um estado satisfactorio. Tenho presente, de origem official, uma nota 
comparativa de toda a nossa producção vinícola, no continente e ilhas, rela-
tiva aos annos del8í)3 e1862; n'ellavejo queototal da nossa producção 
em 1853 foi de 3.079:038 hectolitros, sendo d'estes unicamente de vinho 
maduro, i.820:910 hectolitros c o resto de vinho verde; a producção 
vinícola em 1802 foi de 776:311 hectolitros, sendo de vinho maduro uni-
camente 0S4:0G1 hectolitros. Vejamos agora qual era em 1863 a produc-
ção de um só dcparíamento da França, do Herault, que produz muitos 
vinhos análogos aos nossos; foi ella de 6.718:329 hectolitros. 15 provável 
e quasi certo que as indicações da nossa estatística sejam muito deficien-
tes; façamos-lhes porém as correcções que quizermos, oque é positivo, é 
que Portugal, paiz essencialmente vinícola, não produz metade do que 
produz o Herault, um simples departamento da França, cuja superficie é 
de 6:198 kilómetros quadrados, com uma população de 409:391 habi* 
tantes. 
Não é necessário mais do que esté simples exemplo para nos con-
vencermos do nosso atrazo e do muito que nos resta a fazer para conquis-
tarmos o logar que ambicionámos, e que devíamos já oceupar como paiz 
vinícola, para justificar as nossas pretensões. A nossa exportação regular 
não chega a 300:000 hectolitros de vinho, e se não exportámos mais é 
porque não produzimos o sufficiente nas condições reclamadas pelos mer-
cados externos. Regra geral; quem produz pouco, produz sempre caro; 
e quem produz caro, vende sempre pouco e mal. 
É incontestável que, ha annos a esta parte, a cultura da vinha vae 
conquistando terreno, mas esta conquista corre um pouco desordenada e 
como feita por guerrilhas. Falta a disciplina e a instrucção no exercito vi-
nícola. Se alguns plantam com discernimento e conhecimento de causa, 
escolíiendo as terras próprias, as castas mais convenientes, seguindo os 
melhores methoclos de plantação e construindo as suas ofíicinas do modo 
mais apropriado, esses são poucos; o maior numero plañía a esmo, e 
construe imprevistamente, e as plantações e as construcções, que saem 
viciosas, tarde se reformam, sempre a custo, e com grande disperdicio de 
tempo e capital. 
Para evitar esses males, para dar boa direcção ao progresso vinícola, 
faz o governo um immenso serviço ao paiz, tomando a iniciativa da rege-
neração da nossa viticultura, que se-traduzirá em actividade de trabalho e 
oceupação pacifica e permanente para o povo, em movimento animador 
de circulação para o commercio e em melhoramentos nas condições mo-
raes e physicas dos habitantes das regiões productoras. 
Direi agora como me parece mais conveniente a realisação pratica 
d'esses differentes meios. 
As exposições regionaes, as conferencias sobre questões vinícolas, e 
os congressos de viticultores podem, segundo me parece, realisar-se na 
mesma epocha, em cada região, na localidade que se julgar mais accom-
modada a este effeito. E digo na mesma epocha e na mesma localidade para 
evitar que os lavradores e pessoas interessadas na questão sejam obriga-
dos a deslocar-se frequentes vezes para tomar parte naquelles actos. Em 
Traz os Montes principalmente, onde não ha estradas que sirvam os cen-
tros vinhateiros, senão entre Villa Real e a Régua, e incompletamente en-
tre aquella primeira terra e Murça, uma jornada, por pequena que seja, é 
sempre de grave iñcommodo, e muitas vezes impraticável; sou por isso de 
opinião que, emquanto durar este lastimoso estado de cousas, todos 
aquelles actos se celebrem na mesma epocha e no mesmo logar. 
As exposições regionaes devem ser annuaes e principalmente destina-
das para os vinhos da novidade. Estas exposições podem trazer até com-
sigo a formação de uma feira especial de vinhos, á similhança da antiga 
feria da Régua, para facilitar, tanto aos lavradores como aos negociantes, 
as suas reciprocas transacções. 
Ao norte do Douro não é possível deixar de conservar bem distinctas 
para todos os eífeitos as duas grandes circumscripções que indiquei na 
memoria sobre os processos de vinificação; isto é, a dos vinhos maduros 
em Traz os Montes, e as dos vinhos verdes nos districtos de Entre Douro 
e Minho. Na primeira cireumscnpção é sem duvida alguma "Villa Real o 
local mais conveniente para a exposição dos vinhos maduros da região do 
Douro e dos districtos de Villa Real e Rragança e ainda de uma parte do 
districto da Guarda. Na segunda circumscripção é a cidade de Rragp que 
se apresenta em melhores condições para a exposição dos vinhos verdes. 
Uma única exposição na cidade do Porto, que reunisse tanto os vinhos 
de Traz os Montes, como os do Minho, se de um lado offerece incontesta-
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veis vantagens, tem de outra parle contra si a repugnancia dos lavrado-
res que, não podendo acompanhar os seus productos, nem supportar as 
despezas e incommodos de uma longa jornada, abster-se-íam de compa-
recer em grande numero, e a exposição seria falsa, por incompleta. 
Para as regiões cie T m os Montes a epocha mais opportuna para se fa-
zer a exposição, se abrirem as conferencias e reunir o congresso, deve 
ser antes ou depois das cavas das vinhas,1 isto é, em fevereiro ou principio 
de maio. O mez de fevereiro seria mais conveniente em relação ás trans-
acções commerciaes sobre vinhos da novidade; o mez de maio seria mais 
favorável em vista da amenidade da estação e para commodidade dos 
concorrentes. Para a provincia do Minho pode escolher-se sem inconve-
niente uma epocha intermedia, em março ou abril. 
Pelo que respeita a Iodas as particularidades, que devem fazer parte 
do programma, abstenho-me por emquanto de apresentar a minha opi-
nião, porque esse programma deve ser formulado em commum pelos 
tres vogaes da commissão. 
A reunião dos lavradores e de todos os que tomam interesse imme-
diato nas exposições regionaes é muito propicia para a abertura das con-
ferencias vinícolas, e para a reunião dos viticultores em congresso, a fim 
de n'elle se discutirem livremente as questões relativas a esta importante 
industria; parece-mc portanto conveniente aproveitar a epocha das exposi-
ções, tanto para as conferencias como para os congressos. Todas estas 
cousas animariam consideravelmente os interessados n'ellas e produziriam 
em resultado uma excitação muito favorável. 
Os concursos, tendo por objecto especial premiar os proprietários 
de quintas e officinas vinícolas, que houverem empregado e posto em 
pratica corrente os melhores methodos de viticultura e vinificação, debaixo 
do ponto de vista de uma producção mais abundante, de melhor qualidade 
e mais económica, e bem assim os directores de estabelecimentos com-
merciaes para a preparação e trato dos vinhos de exportação, devem consi-
derar-se independentes das exposições. A epocha mais favorável para o exa-
me e julgamento dos concorrentes é sem duvida alguma a das colheitas. 
Para que estes concursos possam ser verdadeiramente úteis convém 
que se publique, previa e muito antecipadamente, o programma das con-
dições a que devem satisfazer os concorrentes, e que se abra ainscripção 
d'esles, a fim de que os respectivos jurys possam traçar o plano das suas 
operações de exame, c commuica-lo aos interessados na parte que a cada 
um (Telles respeitar. 
Querendo completar lodos estes meios de excitação e propaganda, e 
dar unidade aos esforços que devem concorrer para a regeneração da 
nossa viticultura, ò indispensável a creacão dos comicios viuicolas e a sua 
mutua ligação em sociedade geral de viticultura portuguesa. 
•' DeVem formar-se tantos comidos quantos são os concelhos produ-
ctores de 1:000 ou mais pipas de vinho, reunindo-se aquelles cuja pro-
ducção for menor ao comicio mais proximo. A séde do comício deve ser 
a cabeça do concelho. Poderão ser admittidos como membros do comicio 
os proprietários e rendeiros de vinhas, os negociantes de vinhos, e todos 
os cidadãos que. pela sua illustração e pela sua fortuna e posição, possam 
- e queiram concorrer para o progresso da viticultura, sujeitando-se todos 
espontaneamente ás condições que forem exaradas nos estatutos. 
Uma junta geral, cuja séde será em Lisboa, formará o núcleo da so-
ciedade geral de viticultura portugueza, correspondendo-se directamente 
com todos os comicios, reunindo todas as communicações que lhe forem 
por elles transmittidas, e dirigindo a publicação de um jornal de viticul-
tura, que será distribuido a todos os comicios. Esta junta central será en-
carregada de representar, perante o governo e os corpos legislativos, os 
interesses dos centros vinícolas do paiz segundo as indicações expressas 
dos respectivos comícios que não sejam contrarias ao bem geral. 
- " Formará d*este modo a viticultura portugueza em pouco tempo um 
coi-po respeitável, cheio de illustração e patriotismo, capaz de dirigir e 
velar pelos seus próprios interesses, que são os do paiz, concorrendo po-
derosamente para a prosperidade da republica. 
, ' Resta-me agora fallar com mais particularidade da doutrina que en-
cerra o artigo 4.° da portaria de 24 de agosto, e que se refere á creação 
de escolas regionaes de viticultura ou vinhas e lagares-escolas. 
O governo mostrou estar profundamente compenetrado da convenien-
cia e necessidade da creação d'estas escolas para o adiantamento da in-
dustria vinhateira pela exemplificação dos bons processos de viticultura e 
vinificação, e para facilitar a educação de feitores vinícolas, quando reco-
mendou aos vogaes da commissão que estudassem e lhe propozessem os 
logares e as condições orgânicas da creação d'estas escolas. E nem podia 
ser de outro modo, porque á sua illustração não devia escapar que este 
era o meio mais seguro e fácil de promover os melhoramentos technicos 
que esta industria reclama. 
;:; Julga muita gente que, em geral, os nossos viticultores são em estre-
mo períeheiosos e vivem persuadidos de que nada têem que aprender em 
materia de viticultura e vinificação. Ê isto um erro e uma grande injustiça 
que se lhes faz. Pelo contrario eu tenho sempre encontrado, mesmo entre 
aquelles que podiam com mais rasão estar convencidos do seu mérito, 
como bons e distinctos productores, uma ingenua modestia e um louvá-
vel desejo de se instruírem, lastimando muitos o não terem ao seu alcance 
os meios de adquirir aquelles conhecimentos que reputam necessários. 
Devo-lhes este publico testemunho, e estou convencido que, de todas aS 
providencias que o governo pôde adoptar para o desenvolvimento da in-
dustria vinícola nenhuma seria recebida com mais agrado do que a creaçSo 
das escolas regiònaes de viticultura, a não ser a construcção completa das 
vias de communicação o o estabelecimento definitivo dos bancos ruraes. 
Entre todos os ramos da sciencia agrícola, a viticultura ê seguramente 
a mais complexa e a que requer maior somma de conhecimentos positi-
vos e maior aptidão pratica. 
Desde a escolha do terreno para a plantação da vinha até que o vinho 
esteja prompto para ser entregue ao commerciante ou ao consumidor, in^ 
numeráveis são as questões que se podem apresentar e que nem sempre 
se podem resolver pela simples pratica tradicional adquirida em relação 
a um logar, porque ella pode deixar de ter applicação a um logar diffe-
rente, em que as condições sejam diversas. A resolução de muitas d'essas 
questões depende do auxilio das scienciao physico-chimicas e da pratica 
de certas manipulações, que só homens especiaes e devidamente habilita-
dos podem fazer com segurança; taes são as que dependem da analyse 
das terras, dos estrumes, dos mostos, do vinho e de outras muitas. Bem 
ou mal a viticultura tem vivido e progredido sem auxilio das escolas- es-
peciaes ; porém quantos ensaios empyricos, quantas tentativas infructuo-
sas e até ruinosas tem custado essa vida e esse progresso? 
Seria supérfluo agora demonstrar a necessidade da creação das escolas 
regiònaes de viticultura, poisque o governo está convencido d'elia, e to-
dos os vinhateiros as desejam. Limitar-me-hei portanto ao que recommen-
da á commissão a portaria de 24 de agosto, e unicamente no que diz res-
peito ás provincias do norte. 
Definirei primeiramente o que entendi por escolas regiònaes de viti-
cultura ou vinhas e lagares-escolas. Esta ultima denominação encerra em 
si a definição pedida. São estas escolas estabelecimentos vinícolas, com-
prehendendo vinhas, lagares, adegas e todos os accessorios dispostos, 
organisados e administrados de modo que possam servir para exemplo e 
escola de viticultores, fornecendo a instrucção theorica e pratica aos que 
desejarem ser feitores vinicolas. Devem também estas escolas proporcio-
nar aos lavradores vinhateiros os meios práticos de resolver as questões 
da sua industria, que dependem do auxilio da sciencia. 
A portaria de 24 de agosto não limitou o numero d'estas escolas; po-
rém, aindaque eu esteja convencido da utilidade da sua multiplicação por 
todos os centros vinicolas, não creio que estejamos desde já habilitados 
para constituir e sustentar tão numerosas escolas. Assim devo limilar-mc 
a indicar como absolutamente necessária a creação de uma única para a 
instrucção das provincias do norte. A sua collocação mais conveniente 
parece-me ser em alguma das propriedades que se encontram nas proxi-
midades da Régua, e pelas seguintes rasões. Em primeiro logar a Régua 
pôde considerar-se o coração do paiz vinhateiro do Douro, em constante 
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relação com toda esta região e ainda com os outros centros vinhateiros ao 
norte e ao sul do rio, e com a cidade do Porto, emporio do commercio 
dos vinhos de todas estas regiões. Em segundo logar esta villa está por 
um lado contigua aos sitios em cjue se produzem os vinhos mais genero-
sos do paiz, e pelo oulro não dista consideravelmente do começo da re-
gião que produz os vinhos verdes, podendo assim a escola, que ali se es-
tabelecer, levar as suas investigações a esta ultima região e prop orei on ar-
ibe os meios de melhorar o tratamento das suas videiras e a preparação 
dos seus vinhos. Em terceiro logar é finalmente n'este sitio em que mais 
prompta e facilmente se podem encontrar quintas adequadas, pelas con-
strucções já existentes ou pela facilidade de as modiJicar, ao estabeleci-
mento da escola. 
As escolas regionaes de viticultura devem ter, como já em outra oc-
casião lembrei ao governo: 
1. ° Uma vinha que possa servir de modelo de boa plantação e cultura 
e na qual se possam ensaiar os diversos methodos da plantação e trata-
mento completo das videiras; 
2. ° Uma collecção viva de todas as castas de videiras do paiz e das 
melhores castas exóticas, não só pela conveniencia dos estudos ampelo-
graphicos c para facilitar a synonymia das castas, mas também para en-
saiar e reconhecer a diversa aptidão das mesmas castas para a producção 
dos vinhos das differentes categorias; 
3. ° Lagar e adega com todos os utensilios, vasos vinarios e prensas 
que possam servir de modelo e demonstração para ensinar c ensaiar os 
methodos de vinificação o tratamento dos vinhos; 
4. ° Uma tanoaria modelo, forja e oüicina de reparação de machinas 
e instrumentos vinarios e de viticoilura, não só para serviço usual, mas 
também para ensino dos alumnos; 
5. ° Um laboratorio chimico para analyse de terras e ensaios dos mos-
tos e dos vinhos e para todos os estudos concernentes á cenologia; 
6. " Uma oíficina de distillação com apparelhos apropriados á distil-
lação económica nos estabelecimentos ruraes; 
7. ° Collecções de rochas, productos chimicos, instrumentos de phy-
sica e meteorologia e tudo o que for indispensável para o estudo elemen-
tar das sciencias accessorias. 
O ensino dos alumnos, alem da pratica de todas as operações do campo, 
do lagar, da adega e cia tanoaria, constará de uma inslrucção elementar 
sobre geologia, botânica, meteorologia, cJiimica, economia e contabili-
dade rural, viticultura e cenologia, sendo todos estes conhecimentos res-
trictos á parte indispensável para a completa comprehensão da industria 
vinícola. 
Um director, um professor de sciencias, um mestre feitor e outro ta-
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noeiro e um secretario, tendo a seu cargo a escripturação e o ensino de 
contabilidade rural applicada á viticultura, julgo que podem satisfazer, pelo 
menos durante os primeiros tempos, ao ensino dos alumnos e ao serviço 
technico e administrativo do eslabelecimento. 
Para o ensino de dez alumnos será sufíiciente uma quinta cuja super-
ficie util comporte 10 hectares de vinha, tendo alem d'isso as officinas in-
dispensáveis e casa de alojamento para os alumnos e empregados que ali 
devem estar permanentemente. 
O orçamento annual da despeza da escola não deve exceder a réis 
6:000$000, comprehendendo a renda ou os encargos para a acquisição e 
goso da propriedade. 
Os alumnos podem ser prestacionados pelas juntas geraes, pelos co-
micios, pelos particulares e em ultimo caso pelo governo, precedendo 
para a admissão concurso e sempre com previo exame de instrucçcío pri-
maria. 
O curso completo para feitores vinícolas deverá fazer-se em tres an-
nos, sendo constantemente o ensino tbeorico acompanhado dos exercicios 
práticos, quer seja no campo, quer nas officinas, segundo as convenien-
cias dos trabalhos próprios de cada estação, para o que se deve redigir 
um programma completamente desenvolvido. 
Os cursos theoricos e as demonstrações praticas serão públicos, para 
que possam ser utilisadds por todos os que tiverem interesse em se apro-
veitar d'elles para a sua propria instrucção. 
Não tenho a pretensão de aífirmar que o systema que proponho seja 
perfeito, nem aindaque seja o melhor que desde já se possa pôr em pra-
tica; tenho porém a convicção do que é perfeitamente exequível e har-
mónico, e que da sua realisação resultará um grande impulso á viticultura 
no sentido do seu adiantamento e restauração, adiantamento e restaura-
ção que, alem de ser uma imperiosa necessidade para Portugal, é mais 
do que tudo um dever. 
Moncorvo, 4 de fevereiro de 1868. — Visconde de Villa Maior. 

RELATÓRIO 
Sobre os processos da vinificação nos principal's ceñiros viuíiateiros do snl do reino, 
pelo coinniissario do goyerno, João Ignacio Ferreira Lapa 
Nas excursões oenologicas do armo passado, 1860, pude apenas visitar 
onze dos vinte centros vinhateiros principaes em que subdividi a região 
sul do reino. 
Era natural que na quadra da vindima d'este anno, 1867, procurasse 
levar as minhas averiguações aos centros que não pude percorrer na qua-
dra passada, quando mesmo a portam de 24 de acosto que renomeou a 
commissão dos estudos oenologicos não prescrevesse esta condição aos 
commissarios. 
Foi um pouco menos extenso o percursoras minhas excursões, por-
que foi mais passeado'1 è 'detido,1 e mais' espeteiálisado o exame em cada 
um dos centros aonde cheguei. Depois, o-período das vinificações foi 
n'este anno mais curto, porque o receio de que o excessivo calor acabasse 
de passar a uva, çomo passou em varios sitios, fez com que todos anteci-
passem a vindima, podèndb-se dizer que neste anno se vindimou e vini-
ficou mais cedo e em menos tempo que no anno passado. Isto fez que 
dos nove centros a que me propunha ir, ficassem ainda alguns por visitar, 
como foram o Algarve, Cadaval, termo de Lisboa e a parte norte da re-
gião vinícola de Torres Vedras formada pelos concelhos de Mafra e da 
Lourinhã. 
Os centros que foram objecto • das minhas excursões n'este anno são, 
começando do poente para leste:—Carca vellos, Camarate, Bucellas, Alem-
qiier, Azeitão, Cadafaes e Alto Alem tejo. 
REGIÃO DE CARCA VELLOS 
• Junto á foz do Tejo e por detrás da torre de S. Julião da Barra demora 
a região vinícola de Carcavellos, cujos vinhos eram outr'ora tão afamados, 
que se consideravam logo immediatos aos vinhos do Douro c da Madeira. 
Postoque esta região comprehenda um certo numero de freguezias e uma 
extensão não inferior a duas leguas quadradas, é Carcavellos o logar em 
que se produzia o mais precioso vinho d'este nome, e n'este mesmo eram 
os chamados lombos de Carcavellos as courellas mais privilegiadas. Os 
lombos são as collinas suaves que se estendem á beiramar de Carcavellos; 
terrenos em parte anateirados, em parte rochosos, com magnifica expo-
sição a sueste, ao mesmo tempo enxutos sem ser áridos, que devem tal-
vez a estas condições a sua superioridade para vinhedos aos outros terre-
nos das immediações. 
Com effeito o solo formado pelo deposito das aguas que cobriu mais 
ou menos completamente a formação secundaria, a qual parece estender-se 
por toda a costa oceânica do nosso paiz desde a foz do Tejo até Aveiro, 
offerece em Carcavellos uma camada bem temperada de argilla, de areia 
ede cal sustentada por um sub-solo umas vezes mamoso, outras vezes 
cascalhoso, outras ainda grcsifero, qual d'elles o mais ageitado á cultura 
da vinha e da vinha delicada, que requer em cima uma capa não muito 
espessa de terra substancial, e no fundo, um terreno permeável que dê fá-
cil escoante ás aguas. 
A esta boa lotação e arranjo mechanico dos terrenos reúne Carcavel-
los, nos lombos especialmente, um relevo suave, tanto quanto é necessário 
para sacudir o excesso das aguas, sem desnudamento da flor mimosa do 
solo, relevo que expõe a cultura por igual ás influencias da luz e do calor, 
e que deixa correr os ventos sem obstáculo para dissipar as humidades 
do ar e do terreno. 
E a tudo isto ajunta-se o contacto das aguas, quo refrigerando no verão 
e aquecendo no inverno este já pedaço de costa, acabam assim de tempe-
rar o clima tao propicio quanto é caroavel o tempero do torrão. A proxi-
midade das aguas parece exercer uma notável influencia e favorável na 
producção das vinhas que as guarnecem; e já Plínio tinha feito a obser-
vação d'cste facto, citando em apoio o haverem perdido a sua reputação 
as vinhas de Emus, cidade da Thracia, por se lhes ter desviado o curso 
do rio Ebro, que as banhava. Nos tempos aetuaes pode ver-se o mesmo 
facto passando em revista algumas das regiões vinícolas. O vinhedo de 
Tokay, por exemplo, que tem a fama de produzir o primeiro vinho lico-
roso do mundo, plantado por ordem do imperador Probus no anno 280 
no monte d'aquelíe nome, ao condado de Zemplin, entre Buda e Cracovia, 
fica na fox dos rios, Thcisse e Brodog. 
É na vertente do Vesúvio fronteira ao mar que existem os vinhos do 
celebre lacryma Christi. 
As collinas que cercam o lago Averno entre Puz/.ollo e Baia produziam 
aquelle fallerno, generoswu et lene, como o requeria Horacio.' 
O Johunnisbmj e os outros grandes vinhos daAllemanha são produzi-
dos na margem esquerda e direita do llheno e do Meuse. 
Os dulcissimos vinhos do Archipelago recebem de todas as partes a 
influencia das aguas do Mediterrâneo. 
As vinhalerias do Medoc a contar do cabo de Graves estão todas es-
calonadas, as melhores principalmente, sobre a margem e'squerda do rio 
Gironda; e continuam sobre as margens do Dordogne e do Garona. No 
nosso paiz os grandes vinhos da Extremadura guarnecem as duas margens 
do Tejo, e os do Porto são produzidos, como se sabe, nas vertentes al-
cantiladas do Douro. Diz-se no Douro, como resumo da mais excellente 
posição de um vinhedo, que a vinha deve ter o pé no rio c um fogão ao pé. 
E tambera que a vinha deve ouvir bater a espadella do barco. Tudo isto 
quer dizer que a vinha deve estar próxima ás aguas do rio. Isto é, nem 
muito alta que o frio das alturas lhe entorpeça a maturação, nem longe, 
que não aproveite da uniformidade da temperatura operada pelo rio. Mas 
se a proximidade dos rios favorece a cultura da vinha e a boa qualidade 
da uva, já não succede outro tanto ao contacto das terras de vinha com 
o oceano. Os grandes mares afugentam a vinba, assim como a oliveira. 
A França, que tem a Gironda vestida das mais bellas vinhas, não produz 
senão vinhos para queimar na costa oceânica. O departamento da Charente, 
que pega com o da Gironda, quasi não produz outra especie de vinha na 
parte banhada pelo oceano. 
No nosso paiz o Tejo e o Douro tão mimosos de vinhas contrastam 
com a costa oceánica. Collares, Mafra, Ericeira, Lourinhã, Peniche, e d'atú 
para cima até ao Minho a vinha rareia, e a que existe produz vinhos fracos 
e aguados, que podem ainda n'um ou n'outro ponto apresentar alguma qua-
lidade apreciável, mas que em geral são vinhos inferiores. 
Mas porque é esta grande differença no modo de obrai- do mesmo 
elemento, segundo se apresenta em grande ou pequena massa ao contacto 
dos vinhedos. A differença provém do grau de humidade. A vizinhança do 
oceano ou das grandes massas de agua entretém uma humidade habitual 
no ar e nas terras. E a vinha, assim como a oliveira, são prejudicadas se-
não na vegetação, na fructiflcação pelo menos, pelo excesso da agua. A hu-
midade far, madeira, folhagem e viço ou verdura; e a vinha quanto mais 
viçar e bracejar varedo, menos fructo cria e menos sacharino. A vinha 
quer calor, mais ainda que a quantidade absoluta d'este, a boa distribuição 
(Telle, e mais ainda que a boa distribuição, o menor frio nocturno na epo-
cha da maturação, isto è, a maior uniformidade da influencia calorifica. 
Mas requer alem d'isso uma certa seccura, porque a humidade, combato 
victoriosamente a influencia do calor; este concentrando os suecos no fru-
cto, aquella fazendo-os desandar para a planta, que arvoreja ú custa dos 
cachos. 
Entretanto Carcavellos, tanto à vista do Tejo como do Oceano, devia 
resentir-se da influencia contraria d'este, se outras causas concorrentes a 
não neutral i sassem. Estas são: a sua baixa posição, que lhe augmenta o 
calor, e os ventos da terra que ali sopram habitualmente durante todo o 
verão, os quaes repellem a humidade vinda do Oceano, na epocha em que 
mais poderia diflicultar a maturação da uva. Acontece justamente a Carca-
vellos o que se passa na região vinhateira do Medoc, que também proximo 
á foz da Gironda, produz vinhos melhores que os da planicie de Palus, 
situada mais longe do Oceano. 
Carcavellos é hoje apenas uma recordação do que foi. A doença ma-
tou-lhe todos os seus prósperos vinhedos. De 3:000 pipas que produzia 
está actualmente reduzida a l â pipas! E estas mesmas são colhidas apenas 
por dois vinhateiros os srs. Paulo Jorge e Dias Pereira. 
Os vinhos de Oeiras, que no tempo do marquen de Pombal eram com-
prados pela companhia do Alto Douro; os vinhos brancos do Livramento, 
de Paredes e de Galliza, cujos terrenos são mais delgados, e que eram 
tão gabados; os moscatéis da quinta do Junqueiro e da casa Paganino, 
que hombreavam com os de Azeitão, todos elíes existem apenas na memo-
ria contristada dos seus productores ou herdeiros. Faz dó correr a vista 
pelos lombos de Carcavellos, outr'ora vestidos de pampos verdejantes 
e a pender de fructo, agora na força da canicula, ouriçados de rastolho do 
magro trigo que produziram. Comtudo novas bacoHadas vão sendo plan-
tadas. E entre os que se resolveram a esta tentativa, que pena é não ter 
occorrido mais cedo, podem citar-se com louvor o sr. Pinto Coelho, que 
tem hoje uma linda e grande bacellada de dois annos na sua propriedade; 
e os srs. marquez de Pombal, conde da Lapa, Morgado da Alagoa, Paulo 
Jorge e Dias Pereira. Os pequenos vinhateiros hão de seguir o exemplo, 
e com uma boa e cuidadosa enxofração não será para admirar que dentro 
de quatro ou seis annos Carcavellos esteja, viniculamente fallando, resti-
tuido ao seu antigo esplendor. 
Este anno não foi ainda assim dos mais escassos. As 12 pipas grangea-
das pelos srs. Paulo Jorge e Dias Pereira são como que um retorno aos 
tempos felizes de Carcavellos, poisque nos annos nltimos a producção 
andava por 3, por % e até por \ pipa somente. 
Estes dois vinhateiros, nomeadamente o sr. Dias Pereira, tem replan-
tado sobretudo por mergulhia. A vinha d'este ultimo senhor, que percorri 
e que é bastantemente extensa, está toda mergulhada, e espera elle den-
tro de quatro a cinco annos colher para cima de 60 pipas. 
Penso que fex bem; mas não sei se não poderia ter feito melhor. 
A mergulhia para ficar (provignage dos francezes), postoque seja pre-
ferível á mergulhia para levantar (marcotage), ó ainda assim menos van-
tajosa que o repovoamento com hacello, ou melhor com barbados de vi-
veiro. 
A mergulhia é uni meio prompto, postoque um pouco caro, de repo-
voar as vinhas rareadas; mas não é o que proporciona plantas mais vi-
gorosas e productivas. Comprehender-se-ha isto bem, sabendo que na vi-
nha, como em todas as arvores, a força de creação parece afQuir para os 
extremos da planta, isto é, para as raízes, e para as pontas das varas. 
Quando pois se mergulha e enterra uma vara de cepa com o fim d'esta 
vara deitar raizes na parte enterrada e poder depois nutrir-se como indi-
viduo novo e isolado, os olhos da parte mergulhada sendo então olhos in-
termedios entre a raiz da planía-mãe e a ponta do mergulhão não podem 
ser, por aquella tendencia da seiva para as extremidades, tão bem nutri-
dos como se estivessem no extremo de um bacelío. Acontece aos olhos 
intermedios na vara mergulhada o mesmo que aos olhos intermedios na 
vara de poda, que são, como se sabe, sempre os menos productivos. De-
pois, de duas cousas uma: ou os mergulhões se desmamam cedo para 
não cansarem a cepa-mãe, em cujo caso estranham, porque as suas fracas 
raizes não esíão em proporção de vigor com as exigencias do novo pé de 
cepa; ou se desmamam tarde, em cujo caso deixam as cepas de que pro-
vieram muito extenuadas, se são já velhas ou de pouca força. 
N'outra qualquer epocha a mergulhia apenas teria estes inconvenien-
tes; mas depois dos longos annos da doença que tem aífectado mais ou 
menos todas as cepas, cujas forças ainda as das castas mais vigorosas es-
tão bastantemente debilitadas, a mergulhia ha de necessariamente passar 
em legado ás novas plantas Testa debilidade das cepas-mães, e muito me-
lhor a predisposição á doença, não só porque os novos pés não são ali-. 
mentados desde o principio com seiva nova por elles próprios bebida da 
terra, senão com a seiva de um pé qne mais ou menos tem soffrido, mas 
porque ficando o mergulhão habitando n mesma casa, isto é, no mesmo 
terreno, na mesma exposição, sujeito ás mesmas influencias que as da cc-
a-mãe, a identidade das circumstancias exlernas conspirará a entreter na 
pequena planta o estado e a compleição da grande de que proveio. 
Nada ha como os viveiros, seja para plantar uma vinha de novo, ou 
para repovoar uma vinha velha. Todos os bons auctores de viticultura pre-
conisam os viveiros acima de iodos os outros modos de plantação. Por 
via do viveiro faz-se a escolha das melhores castas. Tem-se a garantia de 
que o barbado que se vae plantar é forte, bem constituido e que ha de 
vingar, poisque não se plantam senão os que estão em boas condições. 
Depois a planta de viveiro, para quem tem o cuidado tie o preparar de an-
temão, leva dois annos de dianteira aos mergulhões e aos bacellos. Dirão 
que o barbado estranha na transplantação, que as suas raízes são moles-
tadas na arranca, e que não poucas vezes morrem necessitando repovoa-
ção. Mas se os viveiros forem feitos pelo systema do sr. Jobard-Passy, em 
que a nova planta entra na cova com o cubo de terra em que enraizou, 
nenhum d'aquelles riscos será para temer. De resto ou se plante bacello 
ou barbado, qualquer dos dois processos é preferível á mergulhia, se se 
quer obra definitiva, segura e garantida. 
A poda usada na região de Carcavellos é rasteira, a uma ou duas varas, 
conforme o vigor da cepa, e sempre com uma espera ou guarda de dois 
olhos. A vara de poda fica com sete ou oito olhos, mas cegam-se geral-
mente os dois da ponta. 
Empa-se a vara em circulo, atando-se a ponta d'ella, ou á propria ce-
pa, quando não é estaladiça, ou a um tutor nas castas de vara vidrenta, 
como é, por exemplo, a do arintho. 
Esparram-se as cepas do excesso tie folhagem nos verões frescos, mas 
não quando os calores são intensos. Em cujo caso a parra abriga a «va e 
evita que ella seja queimada pelo sol. É pouco empregada a estramação, a 
não ser nas vinhas velhas de que ha hoje bem poucas. 
Dão-se geralmente duas cavas. A enxofração tern tardado a entrarem 
Careavcllos;. mas lia Ires annos que os poucos vinhateiros que não tinham 
arrancado as cepas, se desenganaram e começaram a enxofrar, e desde en-
tão a producçSo augmentou alguma cousa. 
O sr. Paulo Jorge queixou-se-me da impureza e inefflcacia dos enxo-
fres, que n'estes dois últimos annos tem achado serem menos proficuos 
para a destruição do oidiwn'. Tem elle notado que a barrica de enxofre 
que d'antes pesava 75 a 85 i logra mm as, pesa hoje 100 a 120 ditos; o que 
eile attrihue á mistura do enxofre com substancias estranhas, taes como 
a oca, o gesso, a farinha de ervilha e de tremoço. De um d'estes enxofres 
pesados hz em sua casa um ensaio pelo fogo, e reconheci que era puro de 
fraude; mas que era enxofre mohlo, o não a flor de enxofre. Ora o enxofre 
moido é menos clficaz e ó mais posado que o enxofro em flor; não deixa 
por isso de ser um engano a sua venda peto outro, tanto mais que o enxo-
fre moido não empoa a cepa tão bem, nem se fixa sobre os tecidos verdes 
por causa das suas panículas mais grossas e soltas. 
Seria bem para desejar que o governo viesse em soccorro dos vinha-
teiros, obrigando os vendedores de enxofre para as vinhas a declarar as 
barricas que são de flor, e as que são de enxofre moido, e mandando fis-
calisar esta classificação., de maneira que o comprador soubesse a quali-
dade do enxofre que se lhe vendia. Nas alfandegas podia e devia fazer-se 
esta descriminação, marcaiido-se as barricas com o nome da qualidade do 
enxofre, e sellando-as de modo que o enxofre podesse ser visto pelo com-
prador, sem poder ser deslocado para entra barrica. 
Eu posso asseverar que muito do enxofre que tenho visto por diver-
sas partes é quasi iodo moido c não a flor ã-eHe; e talvez esta circum-
stancia não seja estranha ao fraco resultado que se tira da enxofração 
em um grande numero de pontos, e a haver diminuido a efôcacia da 
enxofração em outros, aonde nos primeiros annos se patenteou vantajo-
síssima. 
O enxofre moido distingue-se da flor, porque a sua partícula vista com 
a lente é laminosa e esquinada, e não aggregada em pequenos cachos de 
esphernlas; porque ó mais pesado em igual volume, porque não empôa 
bem e se despega facilmente dos objectos em que se fez cair; porque fi-
nalmente ó mais esbranquiçado e tem uma certa aspereza ao tacto. 
O enxofre moido, a não ser fmissimamente triturado e peneirado, tem 
uma virtude preservativa metade menos efíicaz que a do enxofre su-
blimado. Em Fiança empregam-se geralmente 95 a ÍOO kilos de enxofre 
por hectare de vinha, quando é em flor; mas quando ó moido leva-se a 
quantidade a 200 kilos por hectare. 
Mas a inefficacia dá enxofração não depende só da pureza ou impureza 
do enxofre, de ser ou não moido, e sendo moido de ser muito, ou pouco 
fino. Parte enão pequena do insuccesso provêm lambem das condições 
em que é feita a enxofração. 
São poucos os que enxofram mais de uma vez; quando o dado são Ires 
vezes. Uma em maio, outra em junho, e a terceira em julho. Ha quem en-
xofre preventivamente, isto é, antes da doença apparecer, mas se ella ap-
parece não enxofram mais, persuadindo-se que se o enxofre não pôde 
precaver, também não pôde combater o inimigo. O que é erro crassissimo, 
vistoque o enxofre não previne, o enxofre cura; mas quando ha de curar 
já a maior parte d'elle caiu da cepa. 
Ha quem enxofre duas e tres vezes; mas não regulam sempre bem a 
quantidade do enxofre em cada uma das operações. Geralmente deita-se 
sempre mais enxofre quando ha menos doença a medicar. O que deve ser 
o inverso. Em França deita-se a cada hectare de vinha da primeira vex 20 
kilos; da segunda 30 kilos; e da terceira 45 a 50 kilos. Esta progressão 
do remedio segue a progressão dos ataques da doença, que como se sabe 
vão, cada vez que repetem, sendo mais extensos e causando mais estrago 
na novidade. 
O empoamento das cepas também não é perfeito em geral. O que se 
vê, ou se enxofre muito ou pouco, é o enxofre íiear em montículos e não 
em camada uniforme sobre os cachos, as folhas e as sementes. Ora d'este 
modo inutilisa-se em pura perda mais de tres quartas partes da acção do 
remedio. Porque esta acção é toda de contacto, como se pôde verificar, 
vendo com uma lente uma folha de vinha doente, ou um bago. Àcha-se 
então que só nos pontos de contacto, ou de grande approximação das par-
tículas do enxofre aos filamentos do bolor, é que este secca e se cresta, 
mirrando-se e desapparecendo. 
Este mau modo de empoar não depende somente da impericia ou des-
cuido dos operarios mal dirigidos e inspeccionados. Depende também do 
instrumento que se usa, e do estado em que se acha o enxofre na occasiao 
do serviço. 
A broxa de Cazallis-Allut faz mau serviço, porque ou se engasga 
facilmente se o crivo é miúdo, ou não espana bem se é largo. 
O folk de Vergues é incomparavelmente preferível ã broxa, porque a 
corrente do ar antes de impellir o enxofre, bate-o e divide-o dentro da 
caixa, fazendo-o assim sair em nuvem de pó, e não em folhecos ou gommos. 
O enxofre tirado immediatamente da barrica para a broxa, ou para o 
folie, como geralmente se pratica, invalida não pequena parte do resultado 
que se espera da sua applicação, porque se acha ali calcado e coadunado, 
Seria conveniente esmiuça-io, passando-o por um peneiro antes de o dei-
tar ás cepas. 
As castas de uvas mais coramuns em Carcavcllos são entre as bran-
cas: o gallego dourado, o arintho, o boal, de que ha algumas "variedades, a 
folha de figueira e rabo de ovelha. Entre as castas tintas contam-se: a 
Irmcadeira, on tinta rija, o torneiro ou espadeiro, tintureiro ou roal, e 
negra mollc. 
Não pude fazer ensaios do grau saccharino dos mostos n'esta locali-
dade ; mas asseguram-me que a uva, mesmo nos annos pouco favoráveis, 
aítinge um grau superior de doçura. Entre as mais doces notam-se o gal-
lego dourado, o rabo de ovelha, a folha de figueira, a trincadeira e o es-
padeiro. 
A vindima começa geralmente pelo S. Miguel. N'este anno porém an-
tecipou-se. 
Os maiores proprietari os têem lagar de pedra com vara. Os pequenos 
colheiteiros lêem lagariças de madeira com prensa de pau do genero das 
que se chamam aranhas, nas quaes é o próprio trincho ou adufa, que ser-
ve de porca e de chave ao parafuso. Esto levanta-se do centro do taboleiro 
om que se faz a pisa, c é em torno d'elle que se arma o pé para ser carre-
gado pelo trincho. 
A uva é desengaçada por y* a '/s, se os engaços estão verdes, em uma 
ripadeira ou grade de pau. Antigamente, quando havia abundancia de 
uvas', pisavam-se estas no lagar, e ahi mesmo se operava a fermentação. 
Actualmente a pisa faz-se nosjagares, o mosto que escorre da bica aberta 
para o tino è transportado para os balseiros, aonde se deita depois a 
balsa. A fermentação nos balseiros dura de seis a sele dias. Ao fim d'este 
tempo o mosto tem ainda doçura bastante, mas sem embargo d'isso pas-
sa-se para os toneis, aonde continua a fermentar durante dez a quinze 
dias. A balsa volta outra vez ao lagar para ser espremida, e este vinho de 
cspremedura ajunta-se ao primeiro. Ao cabo d'aqueíle tempo o vinho está 
quasi secco, e é então que se aguárdenla, e se lhe mistura um pouco de 
vinho abafado. O vinho branco é fabricado segundo o methodo commum, 
isto é, depois de pisada e espremida a uva no lagar, é o mosto que corre 
de bica aberta envasilhado em toneis destapados, onde fermenía por es-
paço do um mez; ao fim d'este tempo aguardonta-se, mistura-se-lhe o 
abafado, e mais larde trasfega-so. 
Como se vê, a vinificação em Carcavellos nada tem de particular, O que 
aqui se pratica é o systema geral de vinificar, ainda assim o menos im-
perfeito. 
As fermentações são longas, mas completas. Todo o assucar dos mos-
tos desdobra-se. Na adega do sr. Paulo Jorge tomei o grau saccharino aos 
seus vinhos brancos, que faziam no dia em que realise! o ensaio vinte e 
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sete dias de fermentação, e achei em um d'elles apenas 1,3 por 100 de 
assucar, e n'outro '1 por '100. Estavam quasi seceos. 
N'ura vinho tinto da mesma adega que tinha de feito dezoito dias, achei 
4 por ICO de assucar, mas viria a secco passado que fossem mais dez 
dias. 
Portanto a doçura quo se nota nos vinhos de Garcavellos, e com a qual 
Filinto Elysio suavisava a amarga saudade da patria depende inteira-
mente do vinho'abafado que se lhes addiciona como adubo. 
Para segurar este tempero faz-se necessária a aguardentação, que re-
gula geralmente por 5 a 6 canadas por pipa, inas que de facto é maior que 
isto, se se metter em conta a que leva o vinho abafado. 
Os vinhos de Garcavellos tintos e brancos dosam geralmente 20 por 
100 de álcool absoluto. Calculando que a media da força saccharina dos 
mostos seja de 28 por 100, o quo corresponde a 14 por 100 de álcool, 
virá a ser a aguardontação totai de Opor 100. Não é exagerada em at-
tenção á qualidade um pouco licorosa d'estes vinhos. 
Os vinhos de Garcavellos como os do Douro e da Madeira melhoram 
muito com a idade. Esbatem depressa a côr, e ganham um perfume ao 
cabo de quatro ou cinco annos, tão vivo e grato, que parecem vinhos de 
maior velhice. 
.3STão ha talvez vinho novo que se faça mais cedo. 
Eu penso que as bellas qualidades dos vinhos de Garcavellos depen-
dem tanto da qualidade da uva, como da discreta maneira com que o sa-
bem adubar. 
O vinho abafado e a aguardentação são dois grandes recursos do vi-
nhateiro, ou dois grandes prejuízos da sua fazenda, conforme as circum-
stancias em que os empregam. Tem alguma cousa d'aqwdles remedios he-
roicos, que ou salvam o doente ou o precipitam na cova. 
Quando o vinho nasceu com as qualidades de um vinho fino e com a 
tendência para vinho licoroso, o emprego do vinho abafado c a aguarden-
tação não fazem senão pôr o remate a uma qualidade natural. Mas quando 
o vinho sáe mediocre, travoso, encorpado, cheio de tinta e de agulha, a 
mistura com o abafado ha de necessariamente parecer sempre um en-
xerto. É a gralha com as pennas do pavão. E se fosse só isto, e se os prin-
cipios dos dois vinhos se abraçassem e compozessem, lá viria um dia em 
que a harmonia se estabelecesse e o vinho tomasse o caracter da sua uni-
dade. Mas não. 0 abafado no meio de um vinho raso, é como o homem 
bem educado no meio do vulgacho petulante e ignaro. Não ha intelligen-
1 Rapasj deita mais vinhú 
Vê, se inda achas âo doce Garcavellos 
Garrafa n'aiijwn'canto. 
(Obras cte Filinto Elysio, tom. 3.°, Ode Genial-.) 
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cia possível, e a contrariedade salta de todos os pontos. O assacar de um 
lado e o fermento do outro procuram-^e fiara se gladiarem através os em-
baraços quietadores do álcool. Ao principio a lata é pacifica, mas o ál-
cool, o medianeiro n'esta discussão, vae passando a ether, lrgando-se aos 
ácidos; e so a collagem, a trasfega ou a mecha não vem desbastar um dos 
athletas (o fermento), um bello dia de névoa, de trovoada ou de calor in-
tenso, assanhará aquella febre lenia dos dois inimigos, ao ponto de accen-
der a fermentação secundaria. O estado em que se acha o vinho, quando 
se emprega o abafado tem uma grande influencia no resultado do tem-
pero. 
Julga a maior parte que é indiffereníe escolher a occasião para dar o 
maduro aos vinhos, mas não é assim. 
Só em duas epochas se pode sem risco deitar o abafado, caso conve-
nha com a indole do vinho; ou quando o vinho está em começo de fer-
mentação, ou depois de estar completamente fermentado, quieto e limpo. 
No primeiro caso o aha fado não alcança justamente o intento do fabri-
cante; porque entra cm fermentação conjunct amenté com o vinho novo, 
mas casa-se e compõe-se com elle como íilhos da mesma revolução. A sua 
intervenção corresponde então ao emprego de um pouco de assucar ou de 
arrobe de uva, que se ajuntasse ao mosto com o íim de so produzir um 
vinho mais generoso d'elle. 
No segundo caso a mistura do abafado corresponde li Iterai mente á 
lotação de dois vinhos; ambos serenos e socegados, ambos limpos, am-
bos completos no seu diverso estado. Não ha perigo de que se accenda 
nova fermentação, porque o vinho novo perdeu pelo completo da sua fer-
mentação o fermento fresco que tinha; e quanto ao que vem no aba-
fado, abafado ou moderado como está pelo álcool, não poderá senão ex-
citar aquelle movimento intimo e obscuro de transformação, que já não é 
a revolta que destroe, mas a elaboração diuturna que aperfeiçoa. 
É d'este ultimo modo que se emprega o abafado, ou a mestra em Car-
cavellos; e è por isso que os vinhos sáem com aquelle toque de licor per-
fumado tão identificado como se procedesse originariamente da uva. 
Não é assim porém que se pratica na generalidade dos centros vinha-
teiros. O abafado é botado ainda quando o vinho não socegou; e o que é 
mais, o abafado nem sempre é um vinho, doce sim, mas quieto, mas bem 
abafado, mas crystallino e límpido. 
Resulta d'aquí que entram em trabalho dois vinhos. Um que está a 
concluir a fermentação, outro que a tem suspensa pelo interdicto do ál-
cool. Este distribuido por uma maior massa de vinho perde a sua acção 
sobre o fermento. E o vinho abafado, entregue desde então ás condições 
em que se achava.quando recebeu o akool, prosogue na sua fermenlação, 
aceendída agora pelo estado de actividade em que se acha o vinho novo. 
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Mas este procura acompanhar a fermentação intercorrente, e como já o 
não pôde fazer de igual modo, não será já o seu assucar que se decomporá, 
porque este está extincto ou quasi; será a tinta, será o tártaro, serão os 
ácidos, será o próprio fermento já precipitado, que entrarão em fermen-
tações novas e anormaes. 
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R E G l l O DO TERMO DE LISBOA 
Á região de Carcavellos succede-se para leste a do termo de Lisboa. 
O que eu chamo termo de Lisboa como região vinícola não é exactamente 
a região fiscal, assim denominada n'outro tempo para a percepção dos di-
reitos municipaes, que passava alem da demarcação da cidade, e abrangia 
uma area maior que a propriamente chamada cercanias de Lisboa. Chamo 
termo a estas cercanias tão somente. 
Comprehende esta região Belém, Bemflca, Luz, Carnide, Lumiar, Qdi-
vellas e Poço do Bispo, que cingem ao poente, ao norte e a leste a cidade 
de Lisboa, banhada pelo Tejo do lado do sul. 
OíTerece-se este centro differentemente configurado emquanto ao re-
levo do terreno. Montanhoso em grande parte, e recortado de coUinas nu-
merosíssimas, intercalladas de valles e bacias, algumas bastante extensas, 
é o tormo uma circumscripção adequada á cultura da vinha pela exposição 
varia que possue, e pela amenidade do seu clima. 
O terreno, sem que se possa dizer que seja de primeira qualidade para 
vinhas, é todavia prestadlo, e em alguns pontos, como são: Poço do Bispo* 
as collinas de Chellas, de Odivellas e de Carnide, iguala em natureza o de 
Bucelias e de Camarate. É um grés fino ou argilíoso, interposto de margas 
e calcáreos, ás vezes com extractos de argüías ferruginosas que nos valles 
e bacias produzem um óptimo torrão para trigadas, nos maiores fundos 
tractos magníficos de salão fino e de nateiro para hortas, e nas collinas e 
outeiros acolhem o olivedo e o vinhedo benignamente. 
É nos extremos oriental e occidental do termo, aonde anteriormente 
á invasão do oíâiam e ainda hoje mesmo, se via e vê maior condensação 
de vinhas. O concelho de Belém produziu ainda em Í865, 131 pipas de 
vinho, e o trato de leste, formado pelos sitios da Charneca e Poço do Bispo, 
talvez annos por outros produza o dobro d'esta .quantidade. 
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A parte central do termo constituida pelos sitios de Bemfica, Luz, Car-
nide, Lumiar e Odivellas é muito menos vinhateira. Em geral os terrenos 
d'esta parte media, que não estão tomados pelas muitas e bellas quintas 
de regalo, estão convertidos em terras de pão, em hortas e pomares. 
Entretanto è raríssima em volta de Lisboa a propriedade rustica, ou 
mesmo quinta de luxo, que não possua maior ou menor pedaço de vinha. 
As latadas e parreiraes são até cm todas as quintas dos suburbios de Lisboa 
e do interior da cidade um elemento de jardinagem que ninguém dispensa, 
seja para vestir caramanchões, para cobrir e ornar as ruas, ou para ex-
tremar os talhões consagrados ao hortejo, ao jardim, ao pomar, ao arbo-
rinho, etc. 
Por isso, se o termo de Lisboa, pelo grande espaço que tomam as edi-
ficações, os arruamentos, jardins e hortas é uma das regiões vinícolas me-
nos productivas de vinhas, em compensação è a que produz maior quan-
tidade de uva para mesa e para embarque. Póde-se dizer que duas terças 
partes de uva creada no termo, não só a das parreiras mas a de vinha, 
são consumidas em genero ou exportadas. 
As castas de uvas cultivadas no termo de Lisboa são das mais variadas, 
delicadas e escolhidas. As castas de parreira em parte nenhuma as ha 
melhores. A ferral, a tâmara> o dedo de dama, a avamaçã^&diagalves, 
a formosa, o moscatel» nas exposições a sueste, são quanto pode ser gra-
das e primorosas. 
Na casa de campo do sr. dr. Martens Ferrão, sita no Poço do Bispo, 
tive ocasião de examinar o gran saccharino das principaes castas brancas 
e tintas na véspera do dia em que começou a vindima da sua pequena, 
mas a todos os respeitos bella vinha, uma das que se podem tomar para 
modelo de governo e do cultura. 
Grau Perceotagcm 
glucoraetrico de assucar 
Mosto de diagalves 14° 21,0 
Mosto de moscatel IS^âb 18,4 
Mosto de gallego dourado 15° 22,5 
Mosto de folha de figueira 17° 25,5 
Mosto de trincadoira tinta 15p 22,5 
Lotadas as castas nas proporções em que são casadas para fazer o vi-
nho tinto, o mosto de: 
Gran Percentagem 







duas pai tes 
deu 130,28 19,9 
uma parto 
15 
Não ha regiíío vinícola menos homogénea que a do termo de Lisboa. 
Cada proprieíario governa e educa a sua vinha como melhor entende. 
Cada um lá tem uma casta mais de sua affeição que faz predominar ás 
outras. Cada um faz a poda de um certo modo; vindima quando lhe pa-
rece, e fabrica o vinho segundo tal ou íal processo, que viu, ou ide relata-
ram em tal ou tal terra. Não ha molde, nem modelo que possa servir de 
typo, como acontece mais ou menos nas outras regiões. Para estudar bem 
a região do termo de Lisboa em relação á industria vinícola é necessário 
percorre-la passo a passo, e visitar um grande numero de propriedades. 
D'esta anarchia ou individualismo resulta que as vinhas do termo não têem, 
nem podem ter um caracter fixo ou uma feição sul generis. São vinhos ge-
ralmente bons, antes de passarem ao dominio do taberneiro, mas que lem-
bram todas as especies de vinhos do reino. Desde o Torto, até ao vinho da 
Lourinhã; desde o Bucellas até ao branco ribatejano; desde o Collares até 
ao vinho da Arruda. 
De Lisboa sàem muitos vinhos para embarque. É rara a quinta que 
não apresenta amostras de novidades, mais ou menos antigas, dignas de se 
porem a par dos melhorei vinhos conhecidos n'outras regiões do reino. 
Mas é impossível fazer uma generalisacio exacta sobre etles; e para espe-
cialisar cada qualidade de vinho é preciso levar a averiguação a cada uma 
das lavras da localidade. O tempo todo consagrado durante a vindima aos 
estudos oenologicos gastar-se-ía só no termo, a querer minudencíar as 
suas diversas vinificações. 
I l l 
REGIÃO DE CAMARATE 
V I A G E M AOS O I J V A E S , SACAVÉM E C A M A U A T E 
Seguindo a margem direita do Tejo, do Poço do Bispo para leste, es-
tende-se uma região "vinícola, a de Camarate, quasi toda constituida pelo 
concelho dos Olivaes, e cujos vinhos pelo sen caracter e nome especial 
formam um grupo distincto intermedio aos vinhos encorpados da Arruda, 
e aos vinhos delgados e finos de Bucellas. 
As povoações mais vinhateiras d'esta região são: Olivaes, Sacavém, 
Camarate, Unhos, Appellação, Tojal o Friellas. Não se pode dizer que 
seja montanhosa esta região, mas é cheia de collinas e outeiros, que con-
tinuam aqui a configuração da parte leste do termo de Lisboa. Os terrenos 
são da mesma qualidade, mas começam a apparecer as assentadas de mar-
gas e de calcáreos que vão desenvolver-se mais para o interior na região 
de Bucellas. e que tornam já este tracto de terreno mais adaptado á cul-
tura da vinha e do olivedo que o do termo. Também são estas as duas 
culturas predominantes, e o nome de Olivaes, dado à cabeça do concelho, 
se é justamente merecido pela densa vestimenta que corôa as collinas sua-
ves d'esta região, é também a significação exacta da natureza do torrão; 
enxuto sem ser árido, marnoso, argilloso e calcáreo, com sub-solo de tufo 
ou cascalhoso, torrão intermedio á rocha esfareladiça e ao salão, que nem 
é carnoso e possante que vice em luxos de vegetação, nem ósseo e pedre-
goso que resista á penetração das raizes, torrão emfim propriissimo á cul-
tura arbórea e arbustiva, nomeadamente á da vinha e oliveirai, Encon-
1 Verifica-se aqui aquelie desenho que já Virgilio estampava de bom terreno para 
olivedo. 
Terreno trabalhoso, outeiro duro e ingrato 
De argüía secca e pedra c só fecunda em mato 
Ao vivaz olival Pallas os fes propicios. 
Geórgicas, livro 2.°, trad, de Castilho. 
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tram-se na região de Camarate grandes e magnificas propriedades, e en-
tre estas ostentam maior figura a quinta do Cabeço nos Olivaes, perten-
cente ao sr. visconde dos Olivaes. Em Sacavém as quintas do sr. Marcos, 
a do Carmo, pertencente ao sr. Braamcamp; a do sr. Casquilho, ambas 
na estrada velha que vae aos Olivaes; a das Princheiras, em que,ha uma 
fabrica de estampagem e de tinturaria; e a do sr. José Bento de Araujo, 
hoje pertencente ao sr. Coelho. Em Camarate são falladas a quinta das 
Pretas, pertencente ao sr. Anselmo Braamcamp; e a do sr. Couceiro. Em 
Unhos a do sr. padre prior. Na Appellação a quinta da sr.a D. Maria José; 
a do sr. Luiz Caetano no Catojal; a quinta da Ramada em Friellas; na 
Portella a quinta do sr. visconde de Benagazii. 
As castas de uvas da região de Camarate são todas as que se vêem 
nas outras regiões vinícolas da margem direita do Tejo. Apparece porém 
aqui uma casta branca nova, a baldoeira, que se assimelha um tanto á 
folha de figueira de Carcavellos e do termo, e que é notavelmente saccha-
rina. Esta planta é a que n'outras partes se chama Camarate, 
Em Sacavém tomei o grau saccharino ás seguintes castas: 
firau Percentagem 
Brancas glncomclrico de assacar 
Baldoeira ou Camarate i70 23,5 
Arintho i4*> 21,0 
Graciosa i20 d8,0 
Rabo de ovelha.. 15° 22,5 
Gallego dourado 146 21,0 
Fernão Pires J30 19,5 
Diagalves 1%° 18,0 
Tintas 
Trmeadeii'a li0,5 21,7 
Negra molle ll0,fi 17,2 
Bomvedro 13° 19,5 
Tinta miúda 13̂ ,5 20,2 
A força saccharina d'estas uvas approxima-se da que verifiquei nas uvas 
da quinta do sr. dr. Mártens Ferrão, no Poço do Bispo. 
A cultura e governo das vinhas nada tem de especial. A vinha é met-
tida geralmente á manta. Usam do bacello com unhadoiro. São quasi des-
conhecidos os viveiros. Repovoam as vinhas velhas por meio de novas 
bacelladas, e as clareiras, por meio das mergulhias. Fazem-se algumas en-
xertias das castas mais refractarias ao oidiím, pelo processo bem conhe-
cido do garfo ou racha. Este methodo de enxertia, que é geralmente pra-
ticado em toda a parte, não é sempre o mais seguro, nem o que propor-
ciona um individuo mais robusto. 
Não posso deixar de mencionar aqui um processo de enxertia, que mc 
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pãrece ser preferível á enxertia de garfo, nSo só porque pega melhor, mas 
poiqué fornece um individuo vigoroso. Este systema de enxerto vem de-
Scripto na Culture perfectionné du, vignoble, de Dntireuil; mas como esta 
ebra não é familiar aos nossos vinhateiros, julgo fazer-lhes um serviço in-
dicando-lh'o aqui. 
Escolhem-se das vides podadas as que tiverem um tal5o ou pedaço de 
vara de dois annos n'uma das pontas. Abacellam-se, como se fariam ás 
estacas para bacello. Depois de excavar a cepa, que se quer enxertar, 
corta-se em biez a cousa de um palmo abaixo da superficie da terra e abre-
se-lhe a racha verticalmente. 
mm/m '///Mon. 
Toma-se então uma das vides abacelíadas e se corta, deixando-lhe tres 
nós. No entre-nó do meio levanta-se com uma navalha uma tira de casca, 
e logo golpeia-se obliquamente o mesmo entre nó no sentido do aparo da 
casca, de maneira a formar uma especie de cunha, que se introduz na fenda 
da cepa. Liga-se e cobre-se o enxerto ao modo ordinario, e torna-se a dei-
tar a terra na cova, conchegando-a contra o garfo, o qual deve ficar apenas 
com um-olho fóra da terra. Este garfo fica assim collado á cepa por tres 
faces de contacto vivo, o que assegura mais que no garfo ordinario o seu 
pegamnto. Ãlem d'isso como deita raizes do ultimo olho5 esta nova fonte 
de alimentação ajunta-se á fornecida pelas raizes da cepa, oque não só 
robustece a vegetação do garfo, mas garante ou consagra a feição e a in-
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dole da planta que o deu. Esta forma de enxerto produz com tal força, que 
não é raro dar já uva no verão immediato á operação. É uni; enxerto que 
participa das condições do bacello e do garfo, e que enfeuda as raiaes de 
dois individuos á manutenção de um só; chama-se-lhe por isso etixerio.de 
estaca-engarfada. 
O anno que não foi propicio á abundancia da uva, em toda a parte, foi 
avaro em Camarate e Sacavém; a quinta do Carmo, por exemplo* hoje 
arrendada ao sr. José Marques, e que produzia 30 pipas, deu n'este anno 
apenas 3 pipas. Ern grande parte está falta de producção é devida a não 
enxofrarem as vinhas. 
Nos Olivaes, Unhos, Àppellação, etc., íiouve maior colheita, porqu^ 
aqui houve maior nascença e ha mais confiança no enxofre. Grande parte 
dos vinhateiros deixam de empregar o enxofre, porqne receiam que os vi* 
nhos se lhes percam, não conhecendo meio efíicaz de íhes tirar o cheiro 
sulphydrico; e assim antes querem ter menos vinho, mas que lhe saia são. 
Na verdade, um só meio completamente effieaz, barato, commodo e isento 
de prejuizo de outra especie para tirar o enxofre ao vinho não o ha certo. 
Mas ha um conjuncto de recursos, que cuidadosamente empregados lim-
pam os vinhos d'este defeito em mais ou menos tempo. 
Ha as trasfegas repetidas, ha o emprego da mecha, ha a filtração atra-
vés o carvão vegetal, processo de que fallarei com pormenor n'outro^ lo-
gar, ha o arejamento dos vinhos pela torneira de regador, ha as colíágens 
com o barro de Hespanha e o carvão moido, ha finalmente a lavagem da 
uva. 
Este ultimo recurso é, a meu ver, quando escrupulosamente feito, o 
único radical. Eu presenceei na quinta do Cabeço o modo como o sr. vis-
conde dos Olivaes manda fazer a lavagem da uva enxofrada, ¡que é o mais 
perfeito que tenho visto. • ; 
A uva que vem da vinha é lançada em uma grande dorna cheia de agua 
e collocada junto a um tanque em ponto quo fica inferior a este; a agua 
do tanque communica com a dorna e enche-a, procurando subir ao nivel 
que tem n'aquelle. Com esta força de ascensão, a uva tjue se deitífna-dôr-
n&é lavada debaixo pára cima por uma corrente constante, que acarreta 
para fóra toda a flor do enxofre, visto esta ser mais leve que a agua. Alem 
d'essa lavagem em massa, um rancho de mulheres, dispostas em volta da 
dorna, apresentam a um jacto de agua que cáe no meio d'eIJa cada cacho 
por sua vez, passando esgalho por esgalho, quasi bago por bago, de ma-
neira que nenhuma partícula notável de enxofre pôde ficar entremeada na 
uva. Dirão que isto é trabalhoso, e quo sáe caro quando a vindima é grande. 
Mas o sr. visconde dos Oiivaes lavra geralmente as suas 90 a 100 pipas, 
faz a sua vinificação ao mesmo tempo que os seus vizinhos, e acha sem-
pre um preço remunerador aos seus vinhos, que com este só tratamento 
da uva ficam completamente limpos do cheiro do enxofre. 
Dirão ainda que a uva bebe agua, que esfria, e que o mosto e a fer-
mentação hão de resenlir-se d'este baptismo do vinho antes de nascer. 
A isto responde o sr. visconde, mandando ir a uva depois de lavada para 
o soalheiro, em cima de estrados de madeira. A uva ahi enxuga mais com 
o vento do que pelo sol; murcha-lhe o engaço e avellam um pouco os ba-
gos. Pelo avellamento assim a uva perde mais humidade que a que pôde 
beber, e aquece mais do que esfriou no banho. Não ha que receiar nem 
aguamento ao mosto, nem preguiça á fermentação. 
Mas sem condemnar absolutamente o avellamento, entendo que a ob-
jecção é mais imaginaria que real, e em annos estiados como este foi, 
não teria duvida em aconselhar que se passasse directamente a uva da 
dorna de lavagem para a lagariça ou lagar. 
Na quinta do Cabeço faz-se a pisa no lagar de pedra e a fermentação 
em balseiros, por tempo geralmente de quarenta e oito horas. Apesar do 
avellamento, tira-se um quarto do engaço. Pesei o mosto tinto da lagarada 
que se estava trabalhando, e achei-lhe o grau glucometrico de 17, ou 34 
por 100 de assucar, riqueza notável, que só excepcionalmente se acha em 
algumas castas brancas. O avellamento explica esta força do mosto, e vem 
em apoio ao que disse relativamente ao modo como elle combate victorio-
samente o eífeito da lavagem da uva. 
A espremedura dos pés faz-se á vara ou á prensa, conforme a quan-
tidade de balsa que ha a espremer. A prensa é a de cincho que já des-
crevi. Das massas se fabrica muita e boa agua pé, que ninguém distilla, 
e que só serve para gasto dos operarios. A agua pé é feita no lagar, pas-
sando as massas por uma repisa que lhes tira ainda muita parte saccha-
rina, e as faz fermentar quasi tão vigorosamente como da primeira \ez. 
É admirável a força alcoólica de muitas das nossas aguas pés, que podem 
hombrear em força espirituosa com muitos dos vinhos fracos. Tenho acha-
do aguas pés que dosam 6, 7 e 8 por 100 de álcool puro, o que corres-
ponde a uma força saccharina do mosto aguado, segundo o processo de 
calculo Tio sr. Guyot, de 12, 14 e 18 por 100. Gusta á primeira vista a 
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comprehender como é que as uvas, dando um mosto que marca por exem-
plo 16o no glueometro ou 32 por 100 de assucar, e produzem pela fermen-
tação um vinho com a força alcoólica de 15 por íOO, podem, depois de 
fermentadas e espremidas segunda vez, dar um segundo mosto e um se-
gundo vinho d'aquella força. De duas cousas uma; ou o primeiro mosto 
não representa todo o assucar contido na uva, ou ha principios no bago 
susceptiveis de experimentar a fermentação alcoólica, alem do assucar. 
Ambas estas rasões militam para a explicação; mas a primeira é visi-
velmente a que entra com maior parte. 0 que é um facto é, que pisando e 
espremendo uma primeira vez as uvas, por muito bem que se faça este 
trabalho, restam na massa espremida bastantes partes saccharinas, umas 
ainda encorporadas nos bagos rasgados, outras no líquido interposto. E 
se tirarmos argumento de analogia do que acontece â azeitona quando é 
espremida, a qual deita o azeite mais fino ao principio, e na ultima es-
premedura o mais crasso e gordo, é crivei que a parte do mosto que fica 
nos pés, incluindo'lhe a parte saccharina unida ás pelliculas, seja, relativa-
mente ao primeiro mosto, mais saccharino ainda. Sendo isto assim, está 
explicada a valentia das aguas pés, e fica incidentemente previsto, senão 
demonstrado, que o grau glucometrico do mosto não representa o grau 
saccharino exacto da uva, o qual se deve por aquella rasão reputar sem-
pre superior ao indicado pelo instrumento. 
No fabrico da agua pé concorre alem da repisa a acção dissolveníe da 
agua, a qual não só desaloja das cascas as ultimas partes saccharinas, mas 
dilue-as e adelgaça-as a maior ponto, do que succede no primeiro mosto. 
Póde-se em um sentido figurado dizer que n'este caso a agua faz álcool. 
,íà de ha tempos os primeiros escriptores de cenologia tinham chama-
do a attenção para este mesmo facto, em relação ao primeiro mosto de que 
se faz o vinho. Tinha-se notado que uma certa quantidade de agua ajun-
tada ao mosto, não só lhe accendia a fermentação e lha fazia correr mais 
depressa, mas, o que parecia inexplicável, o vinho, longe de ficar abatido 
na sua força alcoólica, ficava com igual força, e ás vezes até superior á 
que mostrava o vinho do mesmo mosto não aguado. O sr. Delavau que 
fez esta comparação pela primeira vez em 1821, em vinhos destinados á 
caldeira, achou que o augmento do álcool era de 33 por 100 em vinhos 
provenientes de mostos adelgaçados com um volume de agua igual. O sr. 
Dubrunfaut confirmou por novas experiencias estes resultados, e o sr, 
Lenoir não duvida estabelecer como preceito a pratica de aguar os mos-
tos ao duplo no fabrico dos vinhos de queima, porque não só se obtém 
mais aguardente, mas esta apparece com qualidades muito superiores. A ' 
boa qualidade das aguardentes francezas do, departamento de Charente 
não tem talvez outra explicação, senão esta diluição previa dos mostos; e 
também, como já o notei na minha Technologia rural, productos fermen-
tAâ&j pa^. 74 8 273, rtto é outra a rasão da magnífica aguardente do Ri-
batejo. 
: Se a agua por um lado diluo as partes saccharinas e as obriga a en-
trama sua totalidade no movimento da fermentação; se por outro lado, e 
eih virtude d'esta mesma diluição, torna mais geral, mais intimo, mais 
muUiplicado o contacto do fermento com o assucar, o que é convenientis-
simo para a distillação, porque aproveita, porque reduz todo o assuear 
em álcool; não levando a diluição tão longe póde-se outro tanto dizer 
d'ella em relação ao fabrico dos vinhos para consumo em genero. 
Na verdade, se reflectirmos bem, conviremos que uma das primeiras 
causas por que muitos dos nossos vinhos não aturam e se perdem, é por 
que não são bem fermentados. Como muito bem diz o vinhateiro de Mata 
Cães, o sr. João Clímaco, cujas palavras transcrevi no meu relatório do 
anno passado, pag. 72, como epifonema: O vinho êcomo agente, deve 
ferver bem na verdura da rapaziada, para não referver na madureza da 
velhice. 
Ora muitos dos nossos vinhos são como certa gente que foi velha na 
mocidade, e quer parecer nova quando já não é tempo. Como não ferve-
ram como deviam, procaram depois ferver quando não devem. 
Nós temos a primeira das condições para fazer óptimos vinhos; é a 
uva bem saccharina. Aías temos também a primeira das causas para o es-
trago dos vinhos; ê a muita doçura e grossura dos mostos. É uma espa-
da de dois gumes a riqueza dos mostos, que tanto fere a fazenda inimiga 
na competencia do mercado, como arrisca a propria fazenda na adega do 
possuidor. 
' Isto é tão verdadeiro, que precisamente nos anãos mais quentes, 
quando os mostos sáem valentes por toda a parte e os vinhos mais ou me-
nos generosos, é quando a novidade mais cuidados e sobresaltos causa 
aos vinhateiros. É mais vulgar o estrago das boas novidades, que o das 
inferiores. 
Porque é isto? Ê pela imperfeição das fermentações. Quanto mais 
grosso e sáccharino é o mosto, mais difficuldade tem em trabalhar ao com-
pleto ; ferve mais que o mosto dos annos frios, ó uma verdade, mas ferve 
menos em relação ao que devia ser, de sorte que fica menos completo do 
que aquelle, e com maior tendencia a concluir o trabalho que deixou de 
ter. Uma diluição racional do mosto em tal caso desafogaria a fermenta-
ção, socegaria e limparia o vinho mais cedo, precavê-lo-ía contra as fer-
mentações secundarias, origem da perda dos vinhos, e tudo isto sem lhe 
abater a espirituosidade natural, porque se agua ajuntada enfraquece por 
um lado o mosto, pelo outro vem mais assucar á decomposição para for;-
talecer o vinho. 
Se em vêz de carregar os vinhos, ora com o tannino das curtimentas 
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prolongarlas, ora com agoardentaçõcs exageradas; se em vez de empre-
gar trasfegas sobre trasfegas, que se limpam o vinho também o enfraque-
cem e adiaram; se em logar das collagens repetidas que, se aclaram os 
vinhos, lambem os rapam e debilitam; se em troca da mecha que socega 
o vinho, porque o mata, ou pelo menos o paralysa, se começasse por fa-
bricar o vinho no são desde o seu nascimento, os nossos vinhos, /alio so-
bretudo dos vinhos communs, seriam mais vividonros, porque seriam 
mais naluraes. 
A gymnastica fortalece e desenvolve as forças, consolida e tempera a 
mechanica do corpo; mas a gymnastica não consegue supprir a fabrica 
primeira, nem põe rodas que a natureza esqueceu. O mesmo digo dos vi-
nhos. Qualquer que seja a sua educação, nunca ella poderá substituir a 
natureza. Ora o genio e a natureza do mosto está iia uva, assim como a 
qualidade "e a segurança do vinho está na fermentação. Quando a uva faz 
da sua parte quanto pôde, á fermentação pertence fazer tudo quanto deve. 
IV 
REGIÃO DE BÜCELLAS 
V I A G E M A i U V E U C A , BÜCELLAS E U E M P O S T I N H A 
No meu relatório do anno passado bosquejei um pequeno parallelo en-
tre,as vinhatarias do Tejo e as tia Gironda; e d'este parallelo quiz fazer so-
bresaír uma verdade, é: que o Tejo nada tem que invejar á Gironda, nem 
pela extensíssima variedade de regiões vinícolas escalonadas sobre as 
suas margens, ecada qual í'adada a uma especialidade de vinhos, nem 
péla qualidade gustativa d'estas suas numerosas variedades de vinhos, a 
que só falta, na minha humilde opinião, menos o luslie que a fama. Para 
que nada faltasse a este parallelo, também cá temos uma região privile-
giada aos vinhos brancos. Uma região em que se produz Barsac, San-
terms, Bornes e até o chateau d'Yquem, esse famoso YqiieM, roi des vins; 
Yquem vin des rois! Esta região que tem lustre e não tem fama igual, 
porque, nós não sabemos nem queremos apreciar as nossas cousas; esta 
região, que a França se podesse destacaria c iria enxertar pressurosa no 
intervalio desoccupado entre Barsac e Sautcrne para arredondar o dis-
tricto dos grandes vinhos brancos da Gironda é Bucellas. Bucellas es-
condida, encantoada e quasi esquecida entre os seus valles apertados, 
abafados pelas suas altas collinas; diamante bruto que ninguém se dá ao 
trabalho de lapidar e montar no engaste a que tem direito. 
Quem tem bebido o Bucellas do commercio, ou o Bucellas da ultima 
novidade, ou o Bucellas transvestido, não pôde fazer idéa do que é o Bu-
cellas genuino velho, guardado na frasqueira de alguns poucos amadores. 
Tem-se do Bucellas geralmente uma idéa falsa. É necessário ir ao solar 
d'esta especialidade, para reconhecer até que altura de afinamento e de 
nobreza chega este bello vinho, quando se lhe mantém a pureza primitiva, 
e se deixou ao tempo e somente ao tempo acrysolar-lhe o perfume e a 
cór, o nervo, o avelludado e a suave substancia do seu delicado sabor. 
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Imaginae por um momento que um velho vinho do Douro, o melhor 
d'elles, o lagrima ou o duque, se adelgaçava no corpo, se moderava na 
força, se aclarava na cor, que rescendia em fragrancias de aura menos 
balsâmica mas mais volátil e expansiva na proporção do acanhamento 
d'aquellas formas corpóreas, tereis o vinho velho de Bucellas, mimo 
do Sousa, mimo do Araujo que revelou ao velho Filinto a verdadeira 
nascença do virão1. 
Em novos são vinhos levissimos, acídulos, um pouco gazosos, lem-
bram o Xably, ás vezes um Champagne sem espuma. Km velhos são o 
Porto amaneirado, desbastado, com menos estofo de seiva, menos calor 
de espirito, menor balsamo, mas com mais aereo e vaporoso perfume. É 
Yquem, e talvez mais, se tiver pregoeiro que o diga, e campeão que o de-
fenda. Porque ha nos vinhos, no fim de tudo, o que ha nos cavallos e nas 
mulheres. Não se lhes attenta bem para a belleza, senão quando ella é 
gabada e apregoada bem alto por um primeiro entendedor. 
Eu tive occasião na minha passagem por Bucellas de ser recebido em 
casa do meu excellento amigo o sr. commendador Machado, cavalheiro 
cheio de todas as qualidades apreciáveis, e que me fez provar das reservas 
da sua frasqueira, pequena no numero, mas muito distincta e escolhida. 
N'esta prova pude confirmar muitas das cousas relativas ávida chimica 
dos vinhos em geral, e em particular á indole dos vinhos bucellenses. 
Os vinhos tintos e os brancos d'esta especie encontram-se e confun-
dem-se na côr, no aroma e nas qualidades gustativas ao fim de doze an-
nos; os tintos aligeiram e tornam-se brancos; e os brancos carregam e 
retingem-se. 
É notável que sendo estes vinhos de feitura demorada, proiongando-
se-lhes a fermentação até muito tarde, conseguem cumprir o cyclo da sua 
transformação, cyclo que n'oulras localidades leva quinze, vinte e trinta 
annos, em tão pequeno lapso de tempo. 
É que a demora da fermentação tem n'estes vinhos uma causa parti-
cular, de que logo faltarei, a qual não collide para este caso senão na in-
fancia do vinho. 
Os vinhos tintos esbatem a côr e fazem-se por fim brancos topázios, 
porque precipitam a tinta. Os brancos escurecem pela oxidação do seu 
tannino, o qual não se precipita tanto como nos tintos, porque não tem ao 
lado a mesma força de tinta para o assentar. Que é o tannino pela sua 
oxydação lenta que escurece os vinhos brancos vè-se n'aquelles brancos a 
que se deu alguma feitoria com o engaço, os quaes douram e amarelle-
cem muito mais depressa. N'um vinho qualquer branco, por muito claro 
que seja, se lhe addicionarmos tannino puro, por pequena que seja a 
1 Obras completas de Filinto Elysio, tom. 3.°, ode da pag. 49. 
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pantidáde vé-la-hemos dourar, amarellecer, e no fim de alguns dias es-
ettrecer, tornando-se acastanhado, ou mesmo côr de café fraco. Mas se 
ntisturando o engaço ao vinho branco, ou mesmo tannino puro, lhe der-
mos mecha, isto é. sc lhe fizermos dissolver um pouco de gaz sulphnroso, 
0 vinho branco conserva a sua côr acifrinada, e não escurece pelo tannino. 
Isío prova que é a oxydação do tannino a causa do escurecimento da 
côr do vinho; porque desde que essa oxydação é embaraçada pelo gaz 
salphuroso, a coloração não se verifica. Aviso é este aos que, querendo 
precaver os vinhos brancos de alteração futura pelo meio de alguma cur-
timenta eom o engaço, não quízerem comtudo que lhes escureçam de 
iiíais. 
Os vinhos que examinei da Irasqueira do sr. Machado eram: tintos de 
1851, de 1858, de 1856, de '1862. Este ultimo tinha ainda o caracter do 
tinto commum da localidade, vinho leve, palhete, com alguma agulha, 
vinho emlim para lanche. 
Os brancos eram: de *85I e '1854, finíssimos vinhos; o Yquem de 
Bucellas. Os de 1852 e de 1858, perfeitos typos de Bucellas, que muitos 
beberiam como Sauterne ônBarsac, o o de 4863 que tinha ainda o sabor 
e cheiro tartroso. aquelle travo característico do arintho, um ligeiro aci-
dulo e uma certa espumosidade. 
A regiSo de Bucellas comprehende a Komeira, A'illa de Rei, Villa Nova, 
Bucellas, Bemposta, Freixial, Via Longa, Fanbões e Pinteus. As proprie-
dades vinícolas mais notáveis d'esta região são a da Romeira, pertencente 
ao sr. marquez de Castello Melhor, a do sr. visconde de Rio Secco no Frei-
xial, a do sr. duque de Loulé em Via Longa, a do sr. comrncndador Ma-
chado em Bucellas, a do sr. Gamboa e Liz na Remposta, finalmenle as 
dos srs. Quintão e Manuel Rodrigues. 
A região de Bucellas apresenta um terreno muito accidentado o até 
montanhoso, iodo elle cretáceo e mamoso. As vinhas acham-so estabele-
cidas nos valles, sobretodo no grande valle que da Romeira se estende 
até à Remposta. Algumas porém estão estabelecidas até meia encosta das 
montanhas, ou mesmo desdobradas sobre as collinas de menor elevação. 
O trato maior de vinhedo é o que n'uma extensão de meia legua se 
estende pelo valle de Bucellas ao norte d'esta villa até â Remposta, cor-
tado em quasi toda a sua longitude pela ribeira da Bemposta. A maior 
parte d'este grande vinhedo pertence ao sr. Gambòa e Liz, que lavrava 
antes da doença das vinhas 400 a 500 pipas do de melhor qualidade. Em 
RuceHas tem-se por demonstrado, ao contrario do que succede em outras 
fégfôes, (fae os vinhos dos varzídos são melhores que os das collinas; 
opinião que me não parece muito fundada, mas que-nSo1 contesto nem 
apoio, cmquanto não tiver occasião do comparar os vinhos de uma e de 
outra procedencia. A rasão que ouvi dar d'esta superioridade nos vinhos 
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das baixas é que a ribeira nas cheias a que é sujeita durante os invernos, 
cobrindo as vinhas baixas, deixa-lhes um fértil nateiro, com o qual muito 
folgam, e que agradecem, produzindo muito mais que as dos terrenos ele* 
vados. Se é só esía a rasão, creio que se confunde talvez a quantidade 
com a qualidade, que são cousas distinctas e que andam geralmente nas 
vinhas em proporção inversa. 
Predominam geralmente em Bucellas as castas brancas, e Uo apro* 
priado è o terreno á uva branca, quanto parece menos adaptado ás castas 
tintas, porque sendo estas, com pequenas diíferenças, as que se encon-
tram em toda a margem direita do Tejo, est5o longe de produzirem vi-
nhos A altura de merecimento dos brancos. 
De uvas brancas tem a região de Bucellas todas as castas que já men-
cionei nas regiões precedentes, mas as mais communs, as que formam 
quasi todos os vinliagos, são: o arinthOj boal, esgam, diagalves e rabo 
de ovelha, sendo o arintho a planta principal aqui. 
Na adega do sr. Gambôa e Liz, uma das melhores e maiores da loca-
lidade, ensaiei os mostos das seguintes castas brancas: 
Gran 




Rabo de ovelha , ¡ ««,75 
Boal ) 







outros.logares. Não fazem viveiros; mettem baceílos ao modo usual, ca-
vam .uma, ou duas vezes, mergulham para repovoar as faltas, a póda é 
baixaj a uma ou duas varas segundo o vigor das cepas, e com uma espera 
m^gmrda a dois olhos. 
A empa não fecha em palmatoria, mas fica armada em beiço; isto é, 
a vara, gemida a tres quartos de circulo, ata pela ponta a um tutor cravado 
junto á cepa. Quando as varas sSo duas e pequenas, incurvam-se para o 
centro ou para os lados e atam uma á outra ou á cepa, dispensando-se 
assim o tutor. Esta forma especial de empa ê imposta pelas cepas do 
arintho, planta, cuja vide mais estaladiça que as das outras castas, faz-se 
nos terrenos cretáceos de Bucellas ainda mais quebradiça. Alguns espar-
zam as cepas do arintho que, como se sabe, ê planta tardia na maturação 
em toda a parte. Nas vinhas do sr. Gamboa e Liz vi eu os cachos de 
arintho, nos fins de setembro, dourados na face exposta aos raios do sol, 
mas ainda muilo verdes na face virada para a sombra, isto é, para o inte-
rior da cepa. Esta desigual maturação do mesmo cacho tem inconvenien-
tes, porque não só abaixa o grau saccharino do mosto, e por consequência 
.o alcoólico do vinho, mas é a causa dos vinhos terem uma certa agulha 
que lembra um pouco a dos vinhos verdes; agulha que perdem com a 
idade, é certo, mas que emquanto se não dissipa dá a estes vinhos uma 
certa costella de vulgarismo. 
Lembrei que mandassem em certa altura da maturação virar os cachos, 
expondo ao sol o lado assombrado, a fim de uniformar a maturação em 
todos os bagos; mas responderam-me que esta operação seria muito util 
se não fizesse arejar a uva; porque o arintho é uma planta melindrosa 
que amoliece o bago, em se lhe mexendo no cacho. Não sei até que ponto 
serã justificado este receio, e se não valeria a pena tentar a experiencia 
em algumas cepas, porque até a torcedura dos pedúnculos, operação re-
commendada pelos agrónomos latinos, seria favorável á demora da seiva 
ascendente, que na epociia da maturação já não é precisa ao cacho. 
Outra particularidade tem o arintho na região de Bucellas, e que a meu 
ver fornece a explicação da demorada fermentação que têem os vinhos 
d'esta localidade, e da qualidade gazosa que apresentam nos primeiros 
tempos. Esta particularidade é a de fornecerem o mosto pectinoso, tão pe-
ctinoso ou viscoso que para se lhe tomar o grau glucometrico é necessário 
adelgaça-lo com um igual volume de agua, multiplicando depois por 2 a 
indicação correcta do instrumento. Esta particularidade lambem a obser-
vei no arintho das vinhas do sr. Holtreman, em Santo Quintino, mas em 
Bucellas è geral e constante esta condição do mosto do arintho. Penso 
que esta qualidade, que aliás se manifesta postoque muito menos nas ou-
tras uvas brancas de Bucellas, é devida â influencia do terreno cretáceo, 
que parece ser a formação predominante d'este centro vinícola. É sabido 
que os vinhos mais espumosos provém de vinhos estabelecidos sobt-e a 
eró. O legitimo Champagne descende de um terreno cretáceo quasi puro. 
Parece que o acido carbónico condensado sobre o cré foge do terreno pa-
ra se expandir no vinho por elie creado. É uma apparencia esta comtudo, 
e não a rasão do facto. A rasão provém do papel chimico que a cal exerce 
na vegetação. A cal é um elemento que favorece notoriamente a formação 
das substancias ceilulosicas, no numero das quaes, e talvez como ponto 
primeiro de condensação, se deve considerar a pectina; assim como a ma-
gnesia predispõe á formação das substancias amiláceas, os alcalis á gera-
ção dos assucares, o phosphoro e o azote á creação das substancias albu-
minosas, o ferro á formação das cores e dos aromas. Resulta d'aqui que 
em terreno exuberantemente provido de cal, todos os tecidos tendem a 
ienhiíicar-se e todos os suecos propendem a pectinisar-se; cada um to-
mando, segundo o seu eslado de condensação, a feição accorde com o pa-
pel do architecto predominante na vegetação. 
Da excessiva lenhificação, por consequência da falta de flexibilidade è 
de tenreza nos tecidos, dá prova a condição estaladiça das vides cio arin-
tho maior em Bucellas que n'outras partes; e da abundancia da peclina 
dá testemunho o mosto d'aquella uva principalmente. 
Agora como é que esta natureza do mosto do ariního demora as fer-
mentações e faz o vinho tanto ou quanto gazoso? 
A explicação ó facif e natural. Um mosto pectínoso, nem se banha bem 
pelo ar, porque a sua massa está como que empastada, nem expõe o fer-
mento e o assucar a intimo contacto, porque a pectina obra como uma es-
pecie de verniz interposto aos elementos que se hão de contender. Então 
nem o fermento se pode logo vitalisar bem pela absorpção do oxygenio do 
ar, o que ha de moderar muito a sua acção, nem a lutados dois inimi-
gos, fermento e assucar, se poderá generalisar em todos os pontos da 
massa do mosto. D'aqui portanto a fermentação demorada. O incendio, 
em vez de rebentar todo de uma vez, irá lavrando lentamente de partícula 
a partícula. E com effeito, o período tumultuario das fermentações vina-
rias dura em Bucellas oito, quinze e trinta dias, c ás vezes mais, succe-
dendo-sc depois mais ou menos mezes de fermentação menos buliçosa, e 
durante a qual ainda se está decompondo muito assucar. O vinho de Bu-
cellas é um vinho de longo trabalho, e a menos que passe de tres ou de 
quatro annos, póde-se dizer que está ainda a fazer-se. N'este intervallo o 
vinho mais ou menos crystallino offerece-se um poucog azoso, sobretudo 
se tiver sido engarrafado cedo, porque o gaz carbónico resultado do tra-
balho da fermentação, eleva-se a todo o momento da massa do vinho, e 
se for contido em espaço fechado, poderá adquirir tensão tal, que deter-
mine borbotões de espuma ao ser aberto, e mesmo faça estourar a gar-
rafa ou a vasilha, o que mais de uma vez tem acontecido. 
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Como bem se póde prever, esta longa infancia dos vinhos de Bucellas 
predispõe-os a um grande numero de alterações mórbidas, quando so-
bretudo não são bem acautelados. Uma d'estas alterações é a que na loca-
lidade chamam empoeirado. O empoeirado é uma torvação que assalta o 
vinho em todas as idades, mas com preferencia na idade nova. O vinho 
desassocega-se, ha n'elie evidentemente um accesso de fermentação mais 
viva que a natural, contrahe ás vezes um ligeiro toque acético, mas pas-
sados alguns dias torna a socegar, limpa como d'antes e iica depois d'esta 
febre mais aromático. Succede empoeirar-se o vinho nas mudanças do 
tempo, quando não ha sufficiente ventilação nas adegas, ou quando o tem-
po corre abafadiço e eléctrico. 
Vê-se bem o que isto é. É uma animação periodica do fermento, á 
qual a abundancia do ozone não será estranha, que augmenta o tumulto 
da fervura, erguendo na massa do vinho parte da borra depositada; e é o 
fermento'deposto, novamente levantado e oxydado, que traz o começo da 
fermentação acética, cujo acido o álcool etherisa depois, originando de um 
defeito que não vingou ir adiante, uma qualidade boa para o vinho. 
O refervimetito é outra alteração muito frequente nos vinhos de Bu-
cellas. É o estado precedente aggravado e continuado; o vinho enturve-
ce, canta na vasilha, e se lhe não acodem estraga-se, fazendo-se amargo, 
encarnado e acético, mas nunca vinagre perfeito. 
As causas da alteração precedente são as que determinam esta tam-
bém, quando concorrem com mais força ou persistencia. O sr. Gambôa e 
Liz,, que é um pratico muito intelligente e experiente cm materia de vi-
nhos, assegurou-me que nada faz cantar mais as vasilhas, e opéra os re-
fervimentos dos vinhos como é o muito abafo e a falta de ventilação nas 
adegas, opinião justifica dissima, porque a falta de ventilação torna as 
adeg:as humidas e quentes, e se a quentura da casa assanha a inquieta-
ção do vinho, puxando-lhe a fermentação lenia ao estado de fermentação 
viva e tumultuosa, a humidade preparando o nascimento de infinitos bo-
lores opera nos vinhos uma semeada de seminiculas infestas. Poucos fa-, 
zem idéa do maleficio que faz ao vinho o bolor de uma adega abafadiça. 
Entra-se dentro de uma adega assim, sente-se o cheiro enjoativo e toxico 
do bafio, e não se reflecte que este cheiro provém de esporulos, ou pe-
queníssimas sementes suspensas no ar, e ahi espalhadas pelos bolores das 
portas e das paredes; que estas sementes assim como entram nos narizes, 
penetram também nas vasilhas, e iá vão, depois de as terem vestido com 
a sua vegetação branca e azulada pela parte de fóra vegetar no próprio 
vinho, obrando n'elie como novos fermentos, ou activando, pelo oxygenio 
que Itee puxam do ar, os antigos fermentos de que p vinho ainda não pôde 
depurar-se. 
V 
REGIÃO DE ÁLEMQÜER 
VIAGEM A PAIAtVOS, MERCEANA, CURUGEIRA, S. DOMINGOS 
DE CARMÕES E FUEÍUIA 
Entre a estrada que do Carregado se dirige a Alemquer, e a estrada 
que da Alhandra conduz a Torres Vedras existem tres regiões distinctas, 
senão pela fórma da sua vinicultura, ao menos pelo caracter dos seus vi-
nhos; a saber: a região da Arruda, a região de Cadafaes e a região de 
Alemquer. Exporei os resultados das minhas averiguações n'estes tres 
centros pela ordem do meu itinerario, começando pela região de Alem-
quer. 
Na excursão que fiz por este centro tive a fortuna de ser acompanha-
do pelo meu estimado amigo o sr. Manuel Emauz, um dos mais distinctos, 
amáveis e intelligentes cavalheiros que tenho conhecido. 
Por Alhandra e a Arruda nos dirigimos a Palaios, pequeno povo aon-
de o sr. Emauz tem a sua pittoresca casa rustica. É extenso e magnifico 
o panorama que se disfructa do alto da serra que atravessei para chegar 
a Palaios. Quasi toda a vasta bacia da região de Alemquer vê-se d'ali a 
vol d'oiseau, e na verdade o meu digno companheiro não podia levar-nie 
a melhor ponto para dominar de uma só olhadella a configuração, a cul-
tura e os limites d'este centro que ía percorrer. 
Encravado entre as regiões da Arruda e de Cadafaes, ao sul; a re-
gião do Cadaval» ao norte, tendo a leste a região de Azambuja e ao poenle 
a de Torres Vedras, é o centro vinícola de Alemquer um dos mais den-
sos e populosos em vinhedos. Palaios, Curujeira, Aldegavinha, Olhalvo, 
Merceana, Alemquer, Camota, S. Domingos de CarmÕes e Freiria, quasi 
não parecem ser senão um pegado o continuo vinhedo que o relevo do 
terreno, apesar de ser bastantemente montanhoso, nem sempre interrom-
pe, sendo frequente ver, especialmente para o lado do poente, as vinhas 
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desdobrarem-se desde os valles até ás lombadas dos montes e dos cabe-
ços, e d'ahi descerem para os valles adjacentes para continuarem a subir 
novas ladeiras. 
Postoque a formação geológica d'esta região seja a mesma que a das 
regiões precedentes, não ha todavia tanta predominancia de camadas cre-
táceas, como observei na região de Bucellas. A marga e a argilla, esta ul-
tima quasi pura em largas assentadas para o Jado de S. Domingos de Car-
mões e Gurugeira formam o cariz geral da região de que estou tratando. 
São terrenos portanto mais fortes, de grande pujança nos valles, e com 
uma tendencia para lenteiros, que difficilmente perdem mesmo no topo 
das collinas. As vinhas resentem-se d'esta condição boa aliás para o seu 
desenvolvimento arbustivo e robustez de varedo, mas não a melhor para 
a riqueza saccharina da uva, que todavia abunda aqui extraordinaria-
mente. É a região que n'este anno vi mais carregada de uvas; e não exa-
gero se disser que alguns vinhagos, tanto da propriedade de Paíaios co-
mo da quinta de Choca-Palhas, pertencente ao sr. Duff, negrejavam lit-
teralmente de tintureiro, de trincaãeira e de espadeiro; tal fôra por aqui 
a força productiva das cepas. 
São as exposições ao norte que carregam mais de fruclo; mas são ;(s 
vinhas de meia encosta de exposição sudeste as que criam uva mais do-
ce e delicada. Todavia as vinhas das baixas são as que dão a uva menos 
doce. A differença chega mesmo a ser notável entre as uvas de uma e ou-
tra situação. 
No lagar da Gurugeira, magnifica propriedade pertencente ao sr. Casal 
Ribeiro, fiz os dois seguintes ensaios, que comprovam esta diíferença; 
Grau Perceníagem 
giucometrico de assucar 
Mosto branco de vinhas baixas iS^S 20,2 
Mosto branco de vinhas altas i50,75 23,6 
Deve notar-se que as castas brancas eram as mesmas n'uma e n'outra 
situação. 
A força saccharina de todas as uvas em geral não me pareceu ser das 
maiores, como se pôde ver dos seguintes ensaios: 
Grau Percenlageiu 
giucometrico deassuear 
p . . ¡Mosto tinío Í30,25 19,9 
F a l a i o s ¡ M o s t o branco li^OO 21,0 
Choca Palha. r M t o ^ 1 3 0 * 0 0 19,5 L1,0ca FaUiaB-'¡Mosto branco 1^,75 22,1 
Cnrugeira ¡ Mosto brnnco \S0,7S 23,6 
Deduz-se já por este menor grau sacchariuo, que a região de Alemquer 
faz a transição para a região de Cadaval que lhe fica ao norte, e aonde a 
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uva adquire ainda menor grau de sasão, á parte algumas exposições pri-
vilegiadas. 
A cultura da vinha marcha aqui segundo o plano e os usos das regiões 
precedentes. A mesma mettição do bacello, educado até aos quatro annos 
de igual maneira, emprego frequente da mergulhia para repovoar as va-
gas das cepas, igual systema de poda e de empa, duas cavas, nenliuma poda 
viva, isto é, não se corta cousa alguma ás cepas depois da arrebentação. 
O systema de poda e de empa que se usa em Alemquer, e que de resto 
se vê em toda a margem direita do Tejo, desde Santarém até Cascaes, me-
rece algumas considerações, porque na verdade é um bom methodo de 
governar as vinhas sendo feito como deve ser, assim como é um meio de 
esterilisar as vinhas, se ê empregado, ou executado por mãos inexperien-
tes. Percorrendo os vinhedos d'este grande tracto do paiz nota-se, que uns 
prosperam e vão admiravelmente, emquanto outros nunca chegaram a ser 
productivos e decaíram em poucos annos na mais completa esterilidade. 
Não se pode explicar este difíerente successo, nem pela natureza dos so-
los, nem pelos ciimas, nem pelos estragos da doença, porque no mesmo 
povo em que as vinhas se acham sujeitas a uma perfeita igualdade d'estas 
circuinstancias, apresentam-se ora vigorosas e productivas, ora enfezadas 
e exhaustas, 
A rasão a meu ver está no modo de podar, deixando ou não guarda á 
vara. Quando se deixa uma guarda ou espera de dois olhos um pouco 
abaixo da vara de poda, rompem sempre d'estes dois olhos duas varas, 
que sendo estéreis de fructo no anno da arrebentação, formam-se por isso 
mesmo vigorosas, e uma d'ellas presta-se para o anno seguinte optima-
mente para vara de fructo. 
Alem d'isso, como a nova vara de fructo para o anno futuro sáe sem-
pre abaixo da vara do anno actual, a cepa conserva-se sempre na mesma 
altura, economisando-se em proveito do fructo a seiva que se transforma-
ria em madeira. D'este modo a cepa acha-se todos os annos provida de 
uma vara de fructo robusta, e pondo à disposição d'ella a maior parte da 
seiva. 
Não succede porém assim, quando se não deixa guarda ou espera â 
vara. N'este caso a nova vara de fructo tem de ser escolhida entre o pri-
meiro, segundo ou terceiro lançamento que deitou a vara do anno. A ce-
pa alonga-se assim necessariamente, e a nova vara escolhida nem possue 
tantos vasos selvosos, porque estes vão diminuindo em numero com a ra-
mificação da vide, nem é uma vara tão robusta como a que sáe da espera, 
porque nasceu de uma outra, cuja seiva se repartiu entre a formação da 
vide e dos cachos. Assim, este ultimo processo de poda ha de necessaria-
mente diminuir a produeção da uva: 1.°, porque a cepa carrega-se de 
anno para anno de maior extensão de madeira, que absorve assim maior 
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porção de seiva; 2.°, porque a vara que se deixa para fructo é uma vgra 
que saindo suecessivamente da ultima que produziu fructo, ha de neces-
sariamente ser fraca, sendo esta fraqueza maior de anno para anno. 
Dir-me-hão que lia meio de atrazar ou arriar as cepas, deixando vin-
gar algum ladrão que sáe sempre do tronco da cepa, do qual se faz uma 
nova vara, cortando-se a cepa rente a ella. Efíectivamente ha este recurso. 
•Mas elle está longe de compensar a fraqueza da cepa durante todo o tempo 
que decorreu antes d'este arriamenlo; sendo que a vara saída do ladrão 
não ê, nem pôde ser nunca, por bem medrada que seja, igual á que se ob-
tém pelo processo da poda com espera. 
A vara do ladrão corresponde no fim de tudo a um novo bacello, que 
em vez de viver de raízes próprias, vive das raizes da cepa-mãe. 
O arriamento ou atrazamento das cepas pouco mais é do que arrancar 
e plantar de novo a vinha com barbados; porque os vasos que vão á vara 
do ladrão são apenas uma pequena parte da totalidade dos vasos da cepa, 
e levarão tempo a engrossar de modo que apanhem a si a seiva toda que 
a cepa bebe da terra, as camadas -duras e lenhosas d'aquella oppondo-se 
^ .este desenvolvimento. O que se vê quando se recorre ao arriamento é 
.a seiva afQuir á cabeça da cepa e ahí formar uma coròa de pampos esté-
reis, cada um dos quaes não serve para vara, porque são muitos, e o seu 
próprio numero os prejudica, mas que prejudicam ainda mais a vara no-
va que se aproveitou do ladrão. 
Mas não é somente de se tirar sempre a vara de fructo da vide ultima 
que o deu, que resulta o enfraquecimento progressivo de muitas das nos-
sas vinhas; nova origem de debilidade vem4o total desuso da poda cha-
mada vim. Nas minhas excursões, tanto n'este anno como no anno pas-
sado, a custo encontrei algum vinhateiro que tivesse a coragem de cortar 
n a vinha depois de feita a arrebentação. A maior parte pensam que é um 
sacrilégio cortar o que a cepa arrebentou, embora sejam demasias de ve-
getação, pagas bera caramente pelo desmedrado e estarrapado dos cachos 
e pelo muito redolho, que estão eloquentemente protestando contra o exa-
gerado luxo da roupagem das cepas. 
Na verdade, a não ser os ladrões da cepa que todos estorcegam^ e al-
guma parra que alguns mandam desbastar para assoalhar os cachos, pó-
de-se dizer que a esponta dos pampos fructíferos, o côrte ou cega dos es-
téreis, e até o mosquear dos cachos, são operações que ninguém cuida de 
fazer, e que olham até como vandálicas. 
Eu estou persuadido que o não saírem os cachos bem fechados de ba-
gos, antes esfarrapados em muitas castas, ás vezes reduzidos a pequenos 
respigos, quando não é o redolho a verdoejar por entre os bagos, apenas 
salpicados sobre o engaço, depende de que a cepa volta sobre si, sobre o 
varedo .inútil # -vão dos pampos estéreis, ou sobre ajnuita parra que se Ibe 
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deixou a maior parte do sueco que lhe fornece a terra. Na vide, assim co-
mo em todas as arvores fructíferas, é principio certo que o que vae de 
mais na mãe apparecerá de menos no fnicto. 
Quando o terreno e o ciima são seceos, e o systema de poda tende a 
reprimir a expansibilidade da vide, fazendo sair a vara de fructo, não da 
ultima, mas da espera ou guarda, a meonveniencia dos excessos de vege-
tação não é tão grande. Mas em condições contrarias, esta impunidade 
com a creação parasita da vinha, não faz senão aggravar defeitos naturaes, 
que se não diminuem sempre de um modo sensível o producto, menos-
cabam-lhe constantemente a qualidade, porque deve-se saber que os ex-
cessos de viço, de folhagem e de varas, não sáem das mesmas condições 
de vegetação que engrossam e adoçam os mostos. A muita verdura das 
cepas significa sempre mosto aguado e vinho fraco. 
Na sua vasta propriedade de Palaios, assim como na da Curugeira, o 
sr. Manuel Emauz, versado como é em governo de vinhas, tem empre-
gado toda a sua solicitude, não só nas plantações das vinhas novas, que 
tem muitas e magnificas, mas em dirigir sempre as suas podas pelo sys-
tema mais racional, accommodando os processos conforme as cepas e a 
localidade em que estão plantadas. No valie da Mereeana por exemplo, 
cujo terreno é argilloso, baixo, fundavel e lenteiro, o sr. Emauz manda 
deixar vara maior para não contrariar a força expansiva da vinha, e para 
fazer o arco da empa de maior volta, com o que não fecham os pampos 
tanto os cachos; poda mais rasteira para chegar a uva mais ao solo. Faz 
desbastar alguns lançamentos estéreis, e ordena a esparra de parte da 
parra mais central da cepa para desafogar os cachos nos annos menos 
quentes. 
Nas vinhas de Palaios, quasi todas de êncosta, a vara é menor e mais 
alta, a volta mais fechada, os cachos não ficam tão descobertos, a es-
ponta dos ramos estéreis, e a esparra só a ordena em circums tandas es-
peciaes. Em um e em outro caso cada vara de fructo fica com a sua espera, 
e por maneira alguma consente que a nova vara de fructo sáia da prece-
dente, senão de algumas que lançou a espera. Mas apesar de todos os seus 
cuidados, recommendações e vigilancia, não poucas das cepas lhe ficam 
muitas vezes podadas ao revesso, porque é diílicit apalavrar uma rancha-
da de podadores parelhos em mestria, e mais diíficil ainda encontrar ca-
patazes para este serviço, intelligentes no officio e zelosos da fazenda alheia. 
Um podador amestrado que saiba distinguir as varas e os golpes que de-
ve dar, não é cousa muito commum. São muitos os que chapotam, mas 
poucos os que sabem podar a preceito. Estas queixas tenho-as ouvido em 
toda a parte, sendo frequente explicar-se a boa ou má sorte de muitos vi-
nhedos peia presença ou ausencia na localidade de tal ou tal afamado 
mestre de vinhas,, cuja substituição não é fácil obter por qualquer outro 
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operario. Penso que se ha muito a fazer pelo aperfeiçoamento das nossas 
vinificações, não haverá menos a ensinar quanto ao governo das vinhas, e 
este ensino deve especialmente recair sobre os operarios das vinhas. Que 
vale ser o proprietário homem de lição e desejoso de procurar o aperfei-
çoamento da sua cultura, se tem um pessoal de serviço rude e boçal, que 
o não sabe ajudar, que não comprehende nada da physiologia da vinha, 
que julga que a poda é o simples descarrego da videira, e que corta geral-
mente por onde acerta o podão? 
Se quisermos a vinha ver vingada 
Do bacello plantado com disvelo 
Ao ignorante a poda não deixemos. 
(Mousinho—Geórgicas portuguezas, canto iv.) 
Na região de Alemquer o processo da vinificação é em tudo copia fiel 
do que se usa na região de Torres Vedras, com a qual confina ao poente, 
processo que deixei já descripto e commentado no meu relatório do anno 
passado. 
Os artificios das caldeiradas ou escaldões, dos arrobamentos e do ar-
dimento da uva, que todos se empregam na intenção de fazer os vinhos 
mais maduros e cobertos, e que são a final o caracter saliente da vinifica-
ção torreana, assumem na região de Alemquer talvez maior importancia e 
indispensabilidade, consequência necessária da inferior maturação da uva. 
Os peros têem aqui uma grande voga como supplemento á doçura dos 
mostos. Eu vi em Freiria verdadeiras tulhas d'esta fructa com destino a 
puxarem um pouco acima o grau saccharino dos mostos. 
Os peros são esbulhados da pelle, e n'este estado lançados nas caldei-
ras, aonde se apura a porção de mosto que ha de caldeirar ou escaldar o 
restante. Uns tiram os peros depois de cozidos, outros desfazem-os em 
massa na idéa de encorpar mais os vinhos. 
Eu não posso deixar de censurar esta pratica, que, quando mesmo 
não fosse perniciosa aos vinhos, era de todo o ponto falsa ao intento; pois-
que os peros não têem mais assucar que o mosto da uva, por pouco doce 
que seja, tendo até menos, como se pôde comprovar pela analyse e pelo 
próprio paladar. Com eífeito, quando se provam os peros cozidos no mosto 
acham-se mais doces do que eram em crús. Portanto em vez de adoçar os 
mostos, empobrecem-os no seu pouco assucar. 
Mas se os peros tiram doçura aos mostos, ou pelo menos lh'a não 
acrescentam, dão-lhes em abundancia um principio que vem para o diante 
a ser um germen de doença. Este principio é o acido malico que alem de 
fazer os vinhos adubados com peros de uma notável acidez, dispõe-nos 
ao emholorecimento e á azedia. 
Ha quem entenda que os peros não vão ao mosto para os adoçar, mas 
para lhe dar cheiro, com o qual muito se aformoseia o vinho. 
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Direi ainda que a obra não corresponde ao escopo, porque residindo 
o aroma do pero na casca e não no miolo, parece que seria aquella e não 
este que deveriam infundir no mosto. De resto, este e outros processos de 
aromatisar os vinhos se não são inconvenientes, são pelo menos desen-
granados. O bom aroma do vinho vem d'elle mesmo, quando é bem pre-
parado, e nenhum outro cheiro estranho o pode substituir de um modo 
durável. 
O sr. Emauz rompeu com esta pratica, depois de se convencer que se 
não é sempre nociva, é pelo menos sempre inútil. 
O sr. Duff creio que também renunciou já ao mesmo credo; mas não 
tem duvida que o idolo não cairá tão cedo do seu altar. 
É frequente o uso, na região de que fallamos, de aguarâentar os vinhos 
na cama. Esta maneira de exprimir significa deitar-se uma porção de 
aguardente na vasilha para onde se trasfega o vinho depois de fermentar 
no balseiro, a qual assim serve, ou faz o eífeito de cama ao vinho. Louva-
se e condemna-se ao mesmo tempo esta pratica, porque alternativamente 
sáe bem, e sáemal. 
Não estão porém bem descriminados os casos em que este modo de 
temperar os vinhos lhes é saudável e proficuo, d'aquelies em que lhes 
é inconveniente ou funesto. Cada vinhateiro conta a este respeito boas e 
más fortunas, conforme os annos: e não são só os d'esta região, mas os 
de iodo o paiz aonde este systema é adoptado. 
Eu creio que a descriminação comtudo não será diificil de fazer, se se 
reflectir um pouco nas theorias da vinificação. 
Aguardenlar na cama o vinho, é muito simplesmente abafar o vinho, 
não no meio ou no principio da sua fermentação, como succede ao vinho 
propriamente chamado abafado, mas no final d'ella, ou melhor quando o 
vinho dá a prova de feito. 
Ora, o vinho pôde dar a prova de feito, e ter concluido a fermentação 
tumultuosa, achando-se em tres casos distinctos: i.0 Contendo ainda 8, 
10 e 12 por cento de assucar não desdobrado. Ê o que geralmente acon-
tece quando as uvas são muito saccharinas. 2.° Ou pode sair do bal-
seiro de fermentação já completamente secco, isto é, com todo o assucar 
convertido; é o que succede quando as uvas são fracamente saccharinas. 
3.° Ou finalmente contendo ainda de i a S por cento de assucar, isto é, 
nem seceos nem doces; o que succede nas uvas medianamente saccha-
rinas. 
No primeiro caso a aguardente compõe-se perfeita e rapidamente com 
o vinho; o vinho fica maduro, espirituoso e em condições de boa transfor-
mação futura; e sem risco de maior alteração. 
No segundo caso, a aguardente não se compõe tão facilmente com o 
yinho, o vinho não amadurece mas quebra a crueza com largo tempo, e 
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sem se transformar e aperfeiçoar como o primeiro, não fica também arris-
cado a accidentes de alteração. 
No terceiro caso porém, no caso do vinho semi-secco, as cousas mu-
dam de figura. O vinho fica sempre inquieto, como que incruado, e por 
pouco que o amblante ajude, Yè-!o-beis referver e estragar-se. 
A rasão é simples. Quando o vinho sáe francamente doce, depois de 
acabada a fermentação tumultuosa, é porque havia falta de fermento. Este 
consumiu-se todo em decompor a maior parte do assucar, mas remanes-
ceu outra parte; porque quando o fermente escasseia superabunda o assu-
car, e reciprocamente. 
Então o álcool tem o poder de abafar o fermento já invalidado pela 
fermentação alcoólica anterior; e em tempo algum, emquanto persistir o 
álcool, pelo menos na conta em que foi deitado o vinho, correrá risco. Ao 
mesmo tempo o assucar remanescente ftindirá o novo álcool com o vinho, 
e ambos se tornarão instrumentos de aperfeiçoamentos diuturnos. 
Quando o vinho sáe secco da fermentação, é porque o fermento e o 
assucar achavam-se no mosto proporcionados um ao outro, ou porque 
havia excesso do primeiro sobre o segundo. Em qualquer das hypotheses 
a aguardente mata o fermento, ou porque o acha aniquilado, ou porque 
elle não tem em presença o inimigo que ibe excita mais a ira. Mas a falta 
completa do assucar demora a fusão ou identificação do novo: álcool com 
o vinho. 
Agora, saindo o vinho- semi-secco, isto é, com' algum, mas pouco as-
sucar por desdobrar, não se pôde suppor que haja falta de fermento; mas 
sim: que a fermentação continuará até o converter totalmente. E é o quo 
geralmente succede a um grande mimem dos-nossos vinhos, que passan-
do-se ao tonel con* 3, 4, 5 e 6 por cento de assucar, ahi passam; pela fer-
mentação lenta, e vem a seceos ao cabo de algumas semanas. 
Ora, n'este caso a aguardentação na cama é que é um1 abafamento ou 
um incruamento. Quando O' vinho sáe doce a aguardente nao suspende a 
fermentação; porque suspensa já ella' estava1 por mingoa de úm dos par-
ceiros. Quando o vinho sae secco, a aguardente não suspende a fermen-
tação, porque esta já tinha concluido- Mas quando o vinho sáe entre doce 
e secco, a aguardente exerce uma verdadeira suspensão da fermentação ; 
mas suspensão incomplelía, antes amortecimento, qne ás temporadas re-
vive e acaba de triumphal* pondo o vinho em fermentação secundaria. 
Resulta das reflexões precedentes que só em dois casos a aguardente 
na cama pode beneficiar o vinho. Ou quando sáe muito doce ou muito 
secco. Quando o vinho sáe n'um meio termo d'estas condições, o natural 
e o lógico é deixa-lo concluir desafogadamente o trabalho, com que ainda 
pôde, e para o qual tem ainda os elementos próprios. 
Incidentemente fica vista, depois d'esta descriminação, a rasão por quo 
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ao mesmo vinhateiro a aguardente na cama lhe provou bem em um anno, 
e mal no seguinte ou no precedente. A cousa vem do estado da uva. Por 
isso, e eu jA fiz no relatório do anno passado esta mesma observação; na 
vinificação não pôde haver chapa nem receita invariável. O que é bom e 
racional em um anno, é man e absurdo n'ontro anno. Em' nenología ha 
poucas regras fkas; o que ha mais são os principios fundamentaos e a 
luz doutrinal que ageita e amolda estes- principios sem infracção ás diver-
sas circumstancias de cada hypothese. 
À aguardentação é como o vinho abafado, outra espada de dois gumes. 
É necessário maneja-la de maneira que defenda o vinho, em vez de o pre-
judicar. 
O sr. Emauz tem empregado diversos meios dos que ensinam os ceno-
logos de melhor nota para envelhecer os vinhos e precave-los das doen-
ças ulteriores a que estão sujeitos, especialmente os que não apresentam 
certidão limpa de nascimento. 
Nos vastos armazéns que possue de sociedade em Alcantara, jtmío a 
Lisboa, tive occasião de provar os seus vinhos tintos e brancos, oriundos 
de diversas procedencias da Extremadura, muitos dos quaes me agrada-
ram, notando entre elles alguns superfinos e muito envelhecidos pela es-
tufagem. 
Mas a estnfagem é oaíra especie de M m bifronte nas cousas oenologi-
cas; ou melhora consideravelmente um vinho que está são e que ê bem 
constituido; ou redunda em vinagreira declarada aquelle que se achava 
combalido. Por isso o sr. Vergnettc-Lamotte considera a estufagem como 
uma especie de pedra de toque, a qus convém sujeitar os vinhos que 
têem de passar a linha. De duas uma; on o vinho resiste e melhora com 
a estufagem; e então pode sem risco arrostar as eventualidades da via-
gem ; ou mostra toque de azedia, e n'csse caso evitaram-se as desperas 
infructiferas da remessa de um genero cujo estrago era certo. 
Depois, eu não creio muito na beneficiação dos vinhos peía estufa, se-
não quando são espirituosos e bons de condição. 
Os vinhos fracos, os vinhos tartrosos, cheios de agulha e travo, dão 
muitas vezes em chatos e xilros, quando vão á estufa. Hei de sempre ter 
patente a este respeito utn desaguisado d'este genero, succedido ao 
sr. Dejante, e em que perdeu não pequena somma. 1 
O calor artificial quebra alem d'isso a frescura e a viveza, o sabor â 
fructa, qualidades próprias dos vinhos baixos. É esta a sua belleza. Tirar-
Ih'a é reduzi-los a pouco menos de agua choca ou decocto de peros sec-
eos. 
Quanto ao emprego do calor, recommendado n'estes últimos tempos 
pelo sr. Pasteur para matar os fermentos e precaver os vinhos contra fa' 
turas alterações, não tendo experiencias próprias, nem sabendo que te-
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nham sido feitas no nosso paiz, feliz ou infelizmente, alem da que ensaiou 
o •sr. Dejante, abstenho-me de o inculcar ou de o condemnar. Unicamente 
observarei que uma cousa é aquecer os vinhos para os envelhecer e ama-
durecer; outra cousa é aquecer os vinhos para os prevenir contra as fer-
mentações secundarias. 
A estufagem que eleva a temperatura da adega em que eslà o vinho 
envasilhado a 30°, a 35° e 40° centígrados, é sufficiente para alcançar o pri-
meiro fim; mas não o é da mesma maneira para matar os fermentos do 
vinho. Para este segundo caso ó necessário elevar a temperatura do vinho 
a 60°, o que demanda uma estufagem pelo menos de 75° a 80°. Ora este 
grau de calor na adega determina uma seccagem e aperto na aduella tal, 
que a faz tresftar, marejando não poucas das vasilhas, e todas ellas dei-
xando perder muito álcool e aroma dos vinhos. Por outro lado se a estu-
fagem se faz a um grau menor para evitar a avariá do vasilhame, o o des-
falque dos vinhos, então não se obtém o fim que se deseja, e ale parece 
que nos vinhos baixos este calor que não chegou á conta de matar e pre-
cipitar os fermentos, os excita deixando o vinho mais habilitado a estra-
gar-se do que antes estava. Foi o que succedeu ao sr. Dejante na mallo-
grada tentativa que fez do processo do sr. Pasteur. 
Submetteu elle os vinhos de Collares e outros vinhos fracos á estufa-
gem. A estufa era uma de suas adegas, perfeitamente fechada e aquecida 
por um calorífero que corría em todo o comprimento da casa. Elevou-se 
a temperatura na casa a 60°, mas o vinho, em grande massa como estava, 
não pôde chegar a esta temperatura. O que resultou? foi o vinho ficar chato, 
insípido, e depois referver-lhe. Eu tive occasião de o ver, e não sei de vi-
nho mais estragado. Deve-se convir que o sr. Pasteur, propondo o em-
prego do calor para beneficiar os vinhos e segura-los, o que é todavia idéa 
já bem antiga, não foi igualmente feliz no artificio que lembrou para pôr 
esto processo em pratica. Muito melhor a todos os respeitos me parece o 
apparelho de Gervais, cujo auctor muito antes havia também proposto o 
aquecimento dos vinhos como remedio preventivo ás suas alterações. 
Ê este apparelho que tenho aconselhado ao sr. Emauz e a outros vinha-
teiros que desejam tentar aquella experiencia, e do qual aqui dou a figura 
e a descripção para utilidade de todos os que pretendam fazer algum en-
saio ao mesmo respeito. 
Dentro de uma caldeira de ferro em que se aquece agua colloca-se 
uma caixa de folha achatada A B, provida de quatro pés, que assentam no 
fundo da caldeira. Esta caixa tem uma torneira / que atravessa a parede da 
caldeira e que serve ao seu despejo. A caldeira tem outra torneira 1 que 
dá saída a agua do banho, e do meio da sua tampa eleva-se uma válvula J 
para a expulsão do vapor. A caldeira assenta sobre uma fornalha qualquer. 
De dois pontos diametralmente oppostos da caixa elevam-se dois tubos 
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de folha ou de esíanho C s D, qae atravessam a tampa da caldeira, e são 
destinados, um d'elles C á entrada do vinho na caixa, e o outro D â saída 
d'eíie. O tubo C recebe o vinho frio peta lorneira i1 da vasilha G collocada 
n'um plano superior, e o vinho que pela torneira H a mesma vasilha des-
peja no tubo E E t t E , o qual tubo vem pegar com o tubo C a uma certa 
altura acima da caldeira. O tubo E E E è envolvido n'iima grande parte da 
sua extensão nas voltas angulares da serpentina DD D, continuação do 
tubo que transporta para fora o vinho aquecido na caixa, o qual depois 
de percorrer as ditas voltas é despejado pelo tubo M na vasilha L . N'este 
caminho que faz o vinho quente, envolvendo o vinho frio transportado pelo 
tubo E esfria aquecendo este ultimo, e quando entra na vasilha L está quasi 
á mesma temperatura com que saiu da vasilha superior G. D'este modo 
aquece-se o vinho em pequena massa a banho-maria, graduando-se a sua 
temperatura como se quizer á vista da indicação dos thermometros collo-
cados em K, M, e M', dos quaes o primeiro indica a temperatura com que 
sáe o vinho da caixa, o segundo a temperatura com que elle chega á va-
silha L , e o terceiro a temperatura com que entra o vinho, aquecido no 
percurso da serpentina. Estas indicações mostram se se deve ou não mo-
derar o fogo que aquece o banho, ou se se deve admittir mais ou menos vi-
nho frio da torneira F . Mas as grandes vantagens d'este apparelho são, que 
o vinho saindo de uma vasilha e entrando n'outra não tem contacto com o 
ar e não perde parte alguma volátil de álcool ou de aroma, porque não ha 
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evaporação, o câíor que elle toma no banho quente, sendo justamente o 
qué larga-no'banho frio da serpentina. Depois d'isto, a economia do com-
bustível não pôde ser maior, nem o andamento do trabalho mais simples 
e regular. 
Enxofra-se 'bastante na região de Alemquer, assim como na de Arruda 
e em Torres Vedras. Mas o gosto e & cheiro1 do snlphydrico que contrahe 
mais ou menos o vinho é o desespero1 dos vinilateiros. 
O sr. Emauz emprega as trasfegas repetidas persuadindo-se, e com 
todo o fundamento, que o enxofre precipitándose todo- ou quasi todo com 
a borra, quanto mais tempo o vinho se dtemorar sobre a mãe mais se ha 
encher e repassar do gaz sulphydrico. Elfe; opera estas trasfegas eom uma 
bomba a duplo effeíto, a fim de evitar o mais possível o contacto do ar 
que é o grande mal das trasfegas. 
Também o sr. Emaaz tem feito' uso (Jai torneira de regador para sol-
tar do vínlo1 & gaz sulpbydrteo n'elle dissoMo1- Mas tem noÈaéo1 que este 
processo areja duernasiadamenfe o viíiiioy & qual fica abalído,. e não poucas 
vezes como1 q¡ue e&nfovaà^ Atem dfisso, como ea; próprio verifiquei nos 
seus armazéns de Alcantara, o artificio da torneira d'e regador não colhe 
completamente o fim, porque o vinho fica ainda infectado. Nada chega á 
boa lavagem da uva, e a este meio recorre de preferencia o sr. Emauz no 
fabrico dos seus vinhos e dos da Gurugeira. Mas os vinhos comprados a 
outros vinhateiros que não têem igual cuidado com a uva necessariamente 
Mo' de ser desinfectados por algum. meio. 
A filtração' do vinho aEravés do carvão vegetal é um dos meios mais 
effieases para- tirar o cheiro do enxofre aos vinhos e preferível á coliagem, 
qaaflcfo alem da1 infecção do sulphydrico os vinhos se acham turvos. Não 
tendo o-apparelho filtrador de Tolmar, que eu descrevo na minha Techno-
logia rami, mas tendo lido-no Archivó rural a descripção de um appa-
relho'simples, Cfae eu propm para a filtração dos azeites, teve o sr. Emauz 
a idea1 de o modificar e accommoda-lo á filtração- de alguns vinhos enxo-
frados e turvos. 
O apparelho' filtrador do sr. Emauz compõe-se de duas dornas de ma-
deira embutidas contrapostamente uma na outra. A dorna superior é pro-
vida de um; fiando ¿fe folha, crivado á maneira de um passador. Sobre este 
fiímdo1 assenfâ um panno de fiianella cortado redondo á medida da sua cir-
ca mferencia. POr cima doeste panno que se pode duplicar e triplicar con-
forme a ptireza do liquido' que filtra dispõem-se as seguintes camadas filtra-
doras: i .*, uma camada de areia grossa; 2.a, uma camada de areia fina; 
3-.â, i t o Cám'^ d'e carvão vegetai finamente pulverisado e peneirado; 
4.a, uma camada de areia fina; 5.% outra camada de areiola; 6.a, final-
mente- na parte superior uma outra flanella. 




mente em acido chlorhydrico para lhe tirar algum ferro e cal que possa 
conter; e depois desacidificada pela lavagem em agua pura. Cada camada 
de areia deve ter a espessura de 1 a 3 pollegadas. A camada de carvão 
deverá ter a espessura de 3 a 6 pollegadas. 
O vinho é puxado da vasilha que o contém por meio de uma bomba 
que o asperge por meio de uma maçã de regador dentro do filtrador. 
Depois de atravessar as differentes camadas filtradoras cáe na dorna infe-
rior, d'onde é tirado por meio ainda da bomba para a nova vasilha em que 
ha de ficar. 
V I 
REGIÃO DA ARRUDA 
VIAGEM A S. QUINTINO 
A região da Arruda, que se estende de Alhandra até ao Sobral do 
Monte Agraço, e que fica encravada entre as de Torres Yedras e a de Bu-
cellas, a de Cadafaes e de Alemquer, foi no anno passado visiíada muito 
fugitivamente. N'este anno resolvi estuda-la mais detidamente, servindo-
me de typo para este estudo a quinta da Piedade em Santo Quintino, per-
tencente ao sr. dr. Holtreman, bella casa de campo com extensos vinhedos 
em roda. 
Poucos vinhateiros tenho encontrado nas minhas peregrinações oeno-
logicas com mais amor á arte, maior cuidado e perfeição em todos os ser-
viços da viticultura -e do fabrico dos vinhos, que o sr. dr. HoJtreman, o 
qual, apesar das suas muitas occupações forenses, em cujo exercício tem 
adquirido um nome distincto, acha meio e lazer de dirigir pessoalmente 
a laboração da sua casa agrícola, indo elle mesmo sempre presidir ás vin-
dimas e ao fabrico dos vinhos, fazendo a sua escripturação e escrevendo 
os assentos e notas de todas as circumstancias e particularidades que em 
cada anno influíram ou appareceram nos trabalhos da sua lavra. 
São curiosos e cheios do maior interesse os registos do seu trabalho 
vinícola, feitos durante uma grande serie de annos, d'onde se podem co-
lher muitos dados, não só para apreciar a sua industria, mas para definir 
a feição vinícola da região da Arruda. É com o auxilio d'estes elementos, 
prestados com a melhor vontade pelo sr. dr. Holtreman, que poderei 
apresentar uma descripção minuciosa de cousas que presenciei muito ra-
pidamente n'outras partes. 
O Sobral do Monte Agraço occupa uma elevação, que separa a região 
da Arruda da de Torres Yedras. S. Quintino demora a cousa de 2 kiló-
metros ao poente do Sobral. Os terrenos que em toda a baixa da Arruda 
são geralmente argillosos e tenaces, adelgaçam na subida para o Sobrai; as 
assentadas de grés, que se desenvolvem ao norte de Torres Vedras, come-
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çam aqiii já a alternar cora as margas, as argüías ferruginosas e os calcáreos 
grosseiros. Em muitos pontos o grés grosseiro sobresáe sobre o cerro e 
as assomadas dos monies, cujos alvejaes attestam, mesmo a distancia, a 
ruindade d'csta rocha para a cultura. 
O clima do Sobral é áspero, não só pela sua elevação, mas pela sua 
grande nudez de arborisação. No verão mesmo são raras as noites em que 
o resfriamento não faz cair uma cacimba que não poucas vezes degenera 
em neblina. 
A propriedade do sr. dr. HeUreman compõc-se, alem da quinta da 
Piedade, do casal da Batalha e do do Barqueiros, -
As suas vinhas, que oceupain uma area de 38 hectares, acham-se se-
paradas em vinte grupos, cuja maior distancia de uns a outros é de 5 k i -
lómetros. N'esta descontinuidade com.prehende o total da vinhataria to-
dos os terrenos da região e todas as exposições. 
'Cepas que estejam á vara contam os vinhedos do sr. dr. Holtreman 
2492000. Bacellos de diversas idades sobem a iOi:000, havendo portanto 
iUm lotai 4e 350:000 pés, armados em quadrado e a distancia de 1 metro 
uns dos outros. 
As vinhas são geralmente plantadas de bacellos. Barbados de viveiros 
são muito pouco usados. Eis como se pratica aquella plantação. 
No verão antecedente á postura do bacello, é o terreno cavado em see-
co á enxada, que chega a levantarão centímetros e mais de profundidade, 
ou lavrado com uma charrua denominada «Labrego», puxada a quatro 
ou Lcinco juntas de bois, que também, aindaque mais imperfeitamente, 
revolve a terra quasi á mesma profundidade. A graminheira, o escalracho, 
e as hervas ruins morrem pela secCa, pois este trabalho é feito em julho, 
ou.omais:tardar, em agosto, de modo que, quando vem as primeiras aguas, 
as raizes de todas essas hervas ruins estão completamente seccas. 
Este trabalho regula mais caro ainda do que a propria postura do ba-
cello, pois emquanto este, menos a despeza dos unhadores, regula por 
•SyíâSOiréis o milheiro, difficilmente se faz esta operação de revolver aquella 
igual-porção de terreno por menos de tal quantia. 
Esta .despeza evita-se, se é terreno limpo de pedras, de hervas ruins, 
etc.; mas se tem mato, também è necessário primeiro arrotea-lo. 
Logoque a terra está passada das chuvas, ordinariamente de novem-
bro exclusive em diante, começa a plantação. 
Dá-se de ordinario de empreitada, sendo terreno que não tenha pe-
dra, ̂ ois o arranque o'osta é á parte, e muitas vezes duplica, triplica, 
quadruplica e quintuplica a despeza, pelo preço de 5$280 réis o milhei-
nvíargura:da manta ou valia í metro, altura 85 centímetros, rasto 85 cen-
tímetros em «hão direito ou baixo, aonde a terra não fuja; e os bacellos 
são postos na distancia .quadrada de 4 metro. 
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Alem dos aaipreiteiros, ha mais, pago pelo proprietário, um olheiro, 
que vigia o comprimento das condições do .contrato., o qual risa as man-
tas e vigia o trabalho, e mais dois unhadores para cada seisjeinprettejros; 
estes seis empreiteiros constituem uma compaolia, -a îue^e chama suma 
manta de gente»; quando é de jornal, a cada seis homens empregados na 
manta a pôr o bacello, basta ura unhador; quando de empraií&da s3o ne-
cessários dois, pois os unhadores são de jornal, & os .outros de emprei-
tada fazem serviço maior e mais violento, emquanto regularmente os em-
preiteiros, tomado o bacello com estas condições, sáem a iOG réis por 
dia, os unhadores ganham de 200 a 240 réis por dia. 
O trabalho do unhador costuma ser de^ornal, pois úo bem íeito tf elle 
muito depende a boa postura da baceliada. 
Os seis homens empreiteiros da manta dividenvse em tnes grupos, 
cada grupo composto de dois: os primeiras vão adiante, ou á chavelha, 
e cavam SO centimetros, ou metade do terreno da i&anla, e 4euain;a ter-
ra cavada caída dentro d'ella, os outros dois vão ás forças ou centro, ca-
vam 33 centímetros da manta, ou i/-s da totalidade, deixam alguma terra 
dentro da manta, levantam porém já parte d'ella; os últimos dois vão no 
fim, ou á rábica, e estes rabeiam ou lavam a manta, isto é, .cavam os 17 
centimetres que restam da manta, ou Y» da totalidade, levantam ;a tem 
caída e cavada de dentro da manta, de modo que a valia fique limpa, 
tendo 1 metro de boca ou largura na parte superior, .altura 83 cefllimetros 
e largura no fundo ou rasto outros 85 centímetros. Os unhadores vão atrás 
dos da rabiça, meitidos dentro da manta, cavando os lados e o fundo, de 
modo que por baixo dos 85 centímetros já cavados pelos empreiteiros se 
addicionem mais 15 centímetros, e assim fique toda ,a manta com o chão 
roto na profundidade de 4 metro, e com a Jargura tanto em baixo como 
em cima de outro metro. Á proporção que vão cavando o fundo e lados 
da manta, vão metiendo os bacellos encostados ao chão «cayado, na distan-
cia cada um de i metro. O bacello tem cada um uma torta ou pedaço de 
vide do anno anterior, e por cima d'esta é gemido ou .tomido, e da terra 
do verde ou do sol tiram os unhadores uma porção que deitam por baixo 
e por cima do sitio aonde é gemido. É a isto que se chama mhar. 
Usava-se também dar o bacello de empreitada, de modo que ficasse 
logo a manta pelos empreiteiros com o metro de largura em oinia e em 
baixo, ou de bòca e fundo, e logo também com a profundidade de 1 me-
tro, a que chamavam á cruzeta, poisque o vigia trazendo comsigo uma 
cruzeta que tinha um pau no centro, e duas hastes, uma em baixo e ou-
tra em cima, na altura de i metro, e cada uma das cruzetas de 1 metro 
de largura, havia, com ellas abertas, poder correr o interior da manta 
sem tocarem as cruzetas no terreno^ de modo que lhe não embaraçasse a 
sorrida. ; 
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Quando porém os seis empreiteiros tomam peio primeiro methodo o 
bacello de empreitada por 5$280 réis, querem á cruzeta 80000 réis. 
Quando â cruzeta basta um unhador por cada seis empreiteiros, pois co-
mo já se vê, os empreiteiros assim fazem parte do trabalho que no outro 
methodo é feito pelos unhadores. 
Em março é desmanteado o bacello, isto é, endireitado o terreno ca-
vado que na postura do bacello ficou a monte, e endireitados também os 
bacellos: depois é espontado, isto é, cortado a 20 centímetros acima do 
terreno a ponta do bacello; o terreno é semeado ou de batata, ou de me-
loal, ou de milho. 
No segundo anno é semeado de milho, e no terceiro rido ou cortado 
rente do chão, e pela ultima vez semeado de milho. No anno seguinte é poda-
do e deixado em vara, o que a tem, ou em olhctado, e n'este anno já produz 
algum vinho, e d'ahi por diante é tratado como toda a outra vinha velha. 
O systema da póda é exactamente o mesmo que se pratica em Cada-
faes e em Bucellas, isto é, deixa-se uma vara ou duas de seis a oito olhos, 
conforme o vigor das cepas, as quaes ou se dobram contra a cepa, vol-
tando e torcendo a mosca, ou ponta da vara para cima, ou se dobram em 
semí-circulo atando então ao esteio. O talão ou espera deixa-se apenas 
quando se quer arriar a cepa, por estar muito erguida, ou por ter car-
coma na cabeça. 
D'este modo a vara do fructo novo sáe sempre da vara de frncto pre-
cedente. Eu já atrás ponderei que este systema não é o melhor, porque 
eleva muito depressa a cepa, e fornece varas de fructo cada vez mais fracas. 
A vicissitude grande das temperaturas no Sobral, e a aspereza dos seus 
invernos, têem feito adoptar a poda serôdia, feita nos começos da prima-
vera, de preferencia á poda têmpora ou de inverno, geralmente mais usa-
da nas regiões precedentes, as quaes mais baixas e abrigadas pelas mon-
tanhas do lado do norte, e banhadas pelo Tejo, não soffrem tanto das 
inclemencias do frio. Ê talvez a esta circumstancia que o sr. dr. Holtre-
man deve a boa nascença das suas uvas em annos, que por outras partes 
succedem calamitosos. 
Se ha cousa que prejudique mais a nascença da uva são as alternati-
vas de frio e de calor pouco antes da epocha da arrebentação. Nos dias 
de calor suave, como vem muitos durante o inverno, as cepas puxam da 
terra a seiva, e esta começa a desabotoar os gomos das vides. Sobrevem 
dias ou noites frias, a seiva pára na sua impulsão, e os olhos meios des-
abotoados, definham por falta de sustento, e, ou melam caindo da vara lo-
go, ou ficam atrophiados, caindo depois quando lhe chega novo impulso 
de seiva, que obra sobre elles como o choque de uma cunha interior, visto 
os seus vasos não a poderem receber por estarem obliterados. Ora este 
mal ha de acontecer com tanta maior força, quantos menos olhos houver 
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na cepa, o que é o caso da cepa já estar podada, porque então repartin-
do-se a seiva por menor numero de olhos, toca a cada um maior impulso 
do liquido vegetativo. Não succederá porém o mesmo, se a cepa estiver 
ainda com todo o seu varedo; porque o grande numero de oihos enfra-
quecerá e dissimulará os impetos da seiva, não desabotoando, nem dei-
xando destacar os botões tão facilmente. 
Dá-se geralmente uma cava ás vinhas, e também na primavera, em 
março ou abril. A cava de inverno não convém quando se faz a póda no 
tarde, porque é antecipar a arrebentação, quando a conveniencia é que ella 
se demore até á epocha da regularidade da temperatura. O sr. dr. Holtre-
man não é devoto da excavação e descalçamento da* cepas, nem do 
cérte das raizes superficiaes, como em outras partes se usa até á exagera-
ção. E eu adopto a sua opinião, maiormente em terrenos seceos e delga-
dos. Se a excava das cepas pôde ser de alguma utilidade para obrigar as 
raizes a descer, resguardando-as dos calores intensos, se os cortes das 
raízes superficiaes podem activar o desenvolvimento das raizes profundas, 
também este movimento alternativo, em que ora se chamam as raizes para 
cima, calçando as cepas, ora se reprimem para baixo descalçando-as, de-
ve introduzir na vegetação da vinha não pequenos transtornos. Depois, a 
excava que em terrenos húmidos e ligados pôde causar um assolhamento 
uül, em terrenos seceos e fraqueiros aggrava a mesquinlja condição das 
raizes. É precisamente quando o torrão è secco e pouco substancioso que 
a babuge das raizes sobe á superficie a beber a humidade que não acha 
no fundo. Em tal caso reprimi-las ao fundo ê vedar á cepa uma fonte do 
seu vigor, que o fundo lhe não pôde supprir. 




























































Como tem succedido em toda a parle, todos os que na Arruda tôem 
enxofrado com abundancia e boa regra hão obtido o premio dos seus cui-
dados e despezas. 
Os resultados da enxoíração dos vinhos na propriedade do sr. Holtre-
man fariam converter ao uso d'esta therapeutica os mais duvidosos e des-
crentes. Para se poderem avaliar estes resultados porei em confronto dois 
quadros, um relativo á producção dos vinhos durante cinco annos do pe-
riodo da doença em que se não enxofrou, outro relativo á despeza da en-
xoíração e á producção em quatro annos cm que se empregou o enxofre. 























ProditcçSo em relafSo 
á regular 




Q U A D R O 90 S E R V I Ç O D O B N X O F R A S I B N T O N A ( J U N T A D A P I E D A D E Ü 0 S L 1 , T I H 0 S Ç M T R O A N K O S 
Quando começou 
Anno 















































Despeza com os 
trabalhadores 




































Nos annos da enxofração a producção oscillou entre */« c '/s da pro-
ducção regular, isto é, póde-se tomar em termo medio igual a 58 por 
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cento. E a media da producçao nos cinco annos em que se não enxofrou 
foi tie 8,3 por cento. 
Calculando a producçao regular dos vinhos, a uma pipa de vinho por 
milheiro de cepas, a producçao do vinho de 249:000 pés devia orçar por 
249 pipas antes da doença. 
Nos cinco annos em qne se não enxofrou a media da producçao deve-
ria cair em'20,5 pipas. 
Mas nos quatro annos de enxofraçao a media da producçao devia ter 
subido a 144,5 pipas. 
A differença entro estas duas medias é de 124 pipas. 
Tomando o preço medio da pipa relativo aos annos de 1864, 1865 
e i8QC\ que foi de 22$ííiO réis, tem-se como producto bruto (Testas 124 
pipas a somma de 2:77ií$400 réis. Subtrahindo d'esla receita a despeza 
media da enxofraçSo dos quatro annos que figuram no quadro prece-
dente igual a 282#000 réis, fica um producto liquido de 2:387$400 réis/ 
O que equivale a collocar um capital a 600 por cento. 
Mas nao é só pelo augmento da producçao do vinho que se deve con-
siderar ou medir a utilidade do enxofre, senão também em relação á con-
servação das viniias. 
A prolongação da doença, a sua repetição todos os annos com maior 
ou menor furia desde 1853, tem acabado por arruinar grande numero de 
cepas, que ou se têem arrancado ou vegetam muito mesquinhamente, sendo 
poucas as que ostentam força vegetativa regular. O enxofre não só mata os 
micodermas que nascem sobre a planta e o fructo, mas é uma fonte de 
nutrição para a cepa que vigora o robustece a cada enxofração que se lhe 
faz. Este faefo não o negam aquelies mesmos vinhateiros, que não confiam 
na virtude prophylaclica do enxofre. 
Eu explico esta qualidade nutritiva do enxofre pela sua transformação 
em acido sulpliurico, quando caindo da planta com as chuvas e os ventos 
ao pé das cepas, encontra as materias orgânicas e as bases alcalinas e ter-
rosas do solo. Este acido sulpliurico solubílisa muitos silicatos, phospha-
tes e carbonatos da terra, e prepara para a cepa uma dose de elementos 
que só ti'um tempo mais dilatado on trariam n'ella. Assim, depois de ser 
um remedio curaiivo do producto, é o enxofre uma encéllente estrumada 
para as vinhas, com a qual resistem á deterioração que o parasita lhes 
promove. Bastaria só esta utilidade para todos os vinhateiros deverem 
enxofrar as suas vinhas. 
São muitas e variadas as castas de uvas conhecidas e cultivadas na Ar-
ruda. As da quinta da Piedade são as que abaixo menciono com a indica-




NomBs glucometrico de assucar 
Boal cachudo 17°,!> 26,2 
Camarate IB^VS 24,4 
João Paes. . . . , ; 15a,0 22,5 
Arintko &,0 22,5 
Pernlto Pires i5oJ0 22,5 
Gallego doirado 15o,0 22,S 
Sem nome Í40J5 21,7 
Alporcheiro 14n,25 21,4 
Alicante 14D,0 21,0 
Cercial 14o}0 21,0 
Malvazia 14o;0 21,0 
Rabo de ovelha.... í^,0 19,5 
Boa! branco i20>5 18,9 
Thalia ÍZ°,0 18,0 
Molinhas Igo.O 18,0 
Verdelho lâ^O 18,0 
Formosa , . . 12o,0 18,0 
Carrega bestas 12o,0 18,0 
Almassa.... 12°,0 18,0 
Castas tintas 
Tinia de França 170,5 26,2 
Baslardo J6°,0 24,0 
Trineadeira IS^O 22,5 
Prelo Martinho 15o,0 22,5 
Touriga 13̂ ,0 19,5 
Bomvedro IS^O 19,5 
Forro negro 130,0 19,5 
Xerez 13°,0 19,5 
Tinta do padre Antonio , 12°,7S 19,1 
Mortagoa 12°,5 18,7 
Como se vê, o grau glucometrico é superior, mas foi excepcional n'este 
anno; nos annos de calor menos intenso está longe de chegV a este ponto. 
Os ingaços porém, qualquer que seja o apuro saccharino dos mostos, con-
servam-se sempre verdíssimos, o que, como já observei, é devido á na-
tureza barrenta dos terrenos, e sobretudo á humidade das noites. 
O vinho tinto é sempre fabricado de meia feitoria na quinta da Pie-
dade, seguindo o sr. Holtreraan em tudo a este respeito os usos da sua 
localidade, que são os que eu já descrevi a respeito da vinificação na re-
gião de Torres Vedras. 
A uva è mais ou menos desengaçada, conforme vem da vinha mais on 
menos burneira, ou pouco madura. 
Faz-se â pisa no lagar de pedra. Passa-se o mosto para os balseiros 
assim como as massas. Parte do mosto é aquecido e lançado em cada bal-
seii'o que se actia em trabalho. A fermentação começa depois da addição 
do mosto quente e leva a concluir desde tres a cinco dias. O aquecimento 
da lagarada por meio da addição de uma parte do mosto quente, a que se 
chama escaldão,, dá os seguintes resultados: 1.°, provoca mais depressa 
a fermentação; %0, faz o vinho mais retinto; 3.°, faz concluir mais cedo 
a fermentação; 4.°, torna o vinho mais maduro. 
Tenho o maior prazer em dar aqui conta de umas curiosas experiencias 
feitas pelo sr. dr. Holtreman n'este anno sobre vinificações que levaram 
ou não caldeiradas de mosto quente na occasião de se encherem os bal-
seiros, as quaes experiencias estão todavia longe de confirmar aquelles 
resultados. 
1.* Experienoia 
Balseiro u.0 34, levando caldeirada no principio.—Uva do Casal e Barqueiros, parios iguaes, 
Vindimada de tarde.—Moslo marcaudo 13033 no glucomclro 
Periodos em que se observou o mosto 
3 horas depois do escaldão 
S3 horas depois do escaldão 
64 horas depois do escaldão 
78 horas depois do escaldão 
89 horas depois do escaldão (ó tirado o vinho). 
Andamento da fermen-
tação medido pela 
diminuifão do grau 
glucome trico 
2.a Esperienoia 
Jlalsciro ii.0 33, levando caldeiradas no principio.— Uva do Casal c dos Barqueiros era parles iguaes. 
Vindimada de manliã.— Mosto marcando 13o, 3 
Periodos em que se observou o mosto 
20 iioras depois do escaldão. 
32 horas depois do escaldão 
60 horas depois do escaldão 
68 horas depois do escaldão 
79 horas depois do escaldão 
95 horas depois do escaldão 
106 horas depois do escaldão (é tirado o vinho). 
Andam epto d» fermen-
tação medida pela' 





Bakeiro ¡i.0 32 , sem caldeirada no ¡iriiicipio.-
V indi ilíada de farde-
Uva du Casal c dos Barqueiros em parles iguaes. 
-ilíosfo marfando 13°, 3 
P e r i o d o s e m q u e s e o b s c i vcm a m o s t o 
SO horas depois de carregado o balseim 
61 lloras depois de carrejado o balseiro o mosto esláquonte, 
mas tem pouca cór. Dá-so-'he a caUkirada. 
70 horas depois ãc carregado o balstiro 
63 horas depois de carregado o hniseiro 
Uí i lloras depois de cnirer-ido o balsoiro (<; ¡irado o linho) 
A n d a m e n t o d a f c r i n o n -
í a ç ã o m e d i d o p e l a 
d i i n i n u i ç ã o d o g r a u 





il>ciro ii.0 33, sem caldeirada ao pniui j im, — do Ca-al e dos ¡farqueiro:., cin parlei iijuaos. 
Viüdimadii de manliá. —-í loMo marcando '13°,3 
P e r i o d o s o n i ÍJUC s e o b s e n o u o m o â t o 
lâ horas depois de carregado o balseiro 
24 horas depois de carregado o balseiro 
56 horas depois de carregado o balseiro 
67 horas depois de carregado o balseiro 
O mosto está Mo e tem muito pouca còr. Dá-se-lhe a 
caldeirada. 
81 horas depois de carregado o b.dseiro 
103 lloras depois de carregado o balseiro (ó tirado o vinho) 
A n d a m e n l o d a f e r m m -
t í i t S o m e d i d o p e l a 
d i m i n u i ç ã o d o g r a n 
i ' l i i c o t n e t r í c o 
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Õ." Experiencia 
Salseiro n." 27, am ialíÍíir<tJa iro pr inc ip io.— l'va SÓUI«DÍC do Oasa).—Vindimada lodo o dia. 
Moslo Eiareailo 130,3 
P e r i o d o s e m qui' s e o b s e r v o u o m O s l o 
26 horas depois de carregado o balseíro 
'¿7 doras depois de carregado o lialseiro 
O mosto está quente mas tem pouca côr. Dá-se-lhe a 
caldeirada. 
41 horas depois dc carregado o íiaiseíro. 
o't lioras depois de cun-egado o balseiro 
74 horas depois de carregado o halseiro (c tirado o vinho).. 
Andamento (ia ferman-
tação medido pela 
diminuição do grau 
g l u c o métrico 
7̂ 0 
A única consequência clara que se pôde tirar das cinco experiencias 
procedentes é que a caldeirada QU escaldão favorece a dissolução da ma-
teria corante, que como se sabe se acha embebida na membrana espon-
josa que forra a casca do bago pelo lado interno. Isto mesmo já por 
inducção se poderia concluir, sabendo-se que não é a prolongação da fer-
mentação, mas o calor, o fogo, o vigor com que esta se estabelece que 
origina o vinho retinto e coberto. 
No meu relatório do armo passado, referindo-mo á vinificação da re-
gião de Torres Vedras, mostrei quaes as rasões technologicas que abona-
vam as caldeiradas, assim como os arrobamentos: agora acrescentarei 
que sT\o menos estas rasões que a natureza e as exigencias do mercado a 
origem primeira d'aquellas praticas. 
Com effetto o grande consumo dus vinhos das regiões vinícolas que 
demoram na margem direita do Tejo, é em Lisboa. Este consumo, todo 
ou quasi fodo de taberna, isío é, a retalho, tinha e lem sobre si o direito 
municipal, alem do custo do transporte que era caro, poisque era feito 
n'outro tempo a recovas de bestas carregadas de odres, e ainda hoje as-
sim se effectua por alguns sitios. Para pagar estas despezas, contentar a 
cubiça do taberneiro e a não menor do almocreve, intermedio obrigado 
nesta passagem dos vinhos, c vender o genero a retalho por um preço 
comparativamente barato, era indispensável que este se podesso prestar 
a uma grande e repetida diluição. O almocreve queria vinho que tivesse 
para si e para outros. O armazém de retém pretendia vinhos que podes-
sem ser escovados o limpos sem cair em chilros. A taberna exigia vinho 
que podesse supportar o baptismo sem o inconveniente da certidão. 
N'esta difl'usao successiva coacebe-so que tuda a tinia o eoipo sei-iani 
poucos. O vinhateiro não podia deixar de se submettcr a estas duras con-
dições, a querer vender bem o seu vinho. 
Devo aqui referir ura dito de um negociante de vinhos por occasião 
de se decretarem os novos direitos de consumo, e ao qual alguém obser-
vava que o vinho ía de certo encarecer nos armazéns de Lisboa. Alão enca-
recc, respondeu elle, porque o tributo em que recáe não é no vinho, mas 
na agua. 
Já se pôde prever que influencia ha\ ia dn ler este ou outro novo tri-
buto da agua sobre a qualidade primitiva dos vinhos destinados ao con-
sumo da capital! 
As experiencias do sr. dr. Holtreman não mostram que a termentação 
seja mais espertada com as caldeiradas, nem que conclua em menos tempo 
contra as previsões da theoria, e a confirmação pratica que este tratamento 
tem mostrado n'outras partes. 
Talvez que esta indecisão dependa de circumstancias que se não at-
tenderam, como são: ser a uva de um balseiro vindimada de manhã, e a 
de outros vindimada de tarde; não se ter notado a temperatura ambiente 
nos diversos dias em que se fizeram as experiencias; não se haver deitado 
igual caldeirada em todos os balseiros, nem a lagarada ter sido revolvida 
do mesmo modo; finalmente não se terem observado os mostos á mesma 
hora em todas as experiencias e em periodos iguaes de observação. 
Seria bem para desejar que se repetissem estes ensaios em condições 
mais regulares e uniformes, porque se fosse veriíicado claramente que o 
escaldão não tem outra vantagem mais que retingir os vinhos, não valeria 
talvez o trabalho de usar d'eile nos casos em que a côr do vinho não fosse 
imposta pelo comprador. 
É para decidir estas e outras questões praticas do fabrico dos vinhos 
que muito se recommenda o estabelecimento em cada centro de viticul-
tura de uma ojfficina vinaria modelo, onde todos os recursos da sciencia 
permittam elucidar as muitas duvidas diante dos próprios interessados, 
em que por ora se acha envolvida a arte de vinificar. 
Outra serie de experiencias feitas pelo sr. dr. Holtreman vem ainda 
justificar este desideratum. Em 1865 quiz este intelligente vinicultor sa-
ber até que ponto influiria para a bondade dos seus vinhos, o emprego 
das caldeiradas e da aguardentação, que são dois grandes artigos de des-
pena. Eis-aqui as condições e os resultados das suas tentativas. 


















O a a n t i d a d e d e í i g u . i r d c i i l c 
p o r p i p a 
























Nada sc pode concluir d'estas experiências senão que o seu auctor sabe 
fabricar bom vinho de toda a maneira. 
Qual (Testes processos é o melhor ? pergunta o sr. dr. Holtreman. Eu 
declaro em boa verdade, que attendendo ás suas experiencias, fico na 
mtisnia duvida. E não é senão porque as experiencias não foram bem di-
rigidas. Ha n'ellas falta de uniformidade nas condições, e silencio sobre 
muitos elementos que são principaes na questão que se queria resolver. 
Eis-aqui alguns d'estcs elementos que deviam ser bem estabelecidos. 
Era a uva a mesma e vindimada ao mesmo tempo? 
Qual era o grau de doçura dos diversos mostos? 
Qual foi o andamento das fermentações, medido pela diminuição do 
assucar, e observada esta diminuição em períodos iguaes para todos os 
balseiros? 
Qual foi o tempo da fermentação em cada vinho? 
Qual a quantidade de assucar por desdobrar que tinha cada vinho ao 
tempo da aguardentação? 
Qual a quantidade de álcool nativo, de ácidos e de tanino que tinha 
cada vinho no momento da aguardentação? 
Em que epocha se fez para cada vinho a aguardentação? 
Foi igual em relação á massa fermentada o volume liquido da caldei-
rada? 
A pisa e ripaduru luram iguaes para lodos os vinhos, e para totia a uva? 
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Porque ¿e nau usou de aguardente de igual graduação e provenien-
cia? 
Por que coujuncto de qualidades se definem as expressões que qua-
lificam o vinho de soffnvel, bom e muito bom? 
Se estas o outras questões entrassem devidamente contempladas nas 
dezesete experiencias que ficam mencionadas, talvez á pergunta feita pelo 
sr. dr. Holtreman se podesse dar uma resposta decisiva. Assim, a muito 
apurar, o que eilas podem provai' por maioria, é que a caldeirada e a maior 
aguardeutação são as condições do melhor fabrico, porque é n'estas con-
dições que apparecem maior numero de vinhos muito bons. 
Estas experiencias do sr. dr. Ilolíaeman, que são antes de tudo um ti-
tulo de louvor ao zêlo «'cuidado que lhe merece a industria vinícola, mos-
tram quanto e necessário fundar estações experimentaes bem dirigidas 
que tenliain poríim esclarecer todos os pontos práticos da viticultura o da 
oenologia. Estou persuadido que estas estações hão de ser festejadas e ap-
píaudidas por todos os vinhateiros que ali acudirão, não só a presencear 
os trabalhos, mas a levar muitas questões o pontos de duvida para serem 
decididos. Serão laboratorios para todos, o para cada um. 
Rematarei apresentando uma indicação dos preços dos vinhos da la-
vra do sr. dr. Holtreman desde 1834 até 1860. 
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V I I 
KEGlÀO DE CADAFAES 
VIAGEM A VltlA FRANCA, FARKOBO K CADAFAES 
Entrii a região da Arruda, que lho fica ao sul, a da Azambuja e de 
Alemquer, que lhe íicam ao noite, existe a região de Cadafaes, formada 
pelas vinhaíarias de Villa Franca, Castanheira, Cachoeiras, Farrobo, Ca-
dafaes e Meca, cujos vinhos, os de Cadafaes, e do Karrobo, particularmen-
te, obtiveram em tempos uma certa fama, igual, senão superior, aos vi-
nhos da ribeira de Maria AíTonso e de S. Domingos de Carmões na região 
de Aíemquer. 
Têem a melhor ñola n'esla região os vinhedos do Farroho, pertencen-
tes ao fidalgo d'esle titulo; os da Granja, junto a Cadafaes, pertencentes 
ao sr. duque de Patmolia: os das quinfas do sr. Lourenço José Arroz, e 
da viuva AíTonso, sitas logo á saída de Villa Franca; os das quintas da 
Caldeira, das Covas, o a do sr. Carlos dê Almeida, nas Cachoeiras; a do 
Paliar, ao poente do Farrobo, o o casal do sr. Antonio Pereira da Silva, 
administrador da companhia tias Lezírias cm Cadafaes. 
A região de que traio é em orographia a reprodução da região de 
Alemquer, mas os seus terrenos approximam-so á natureza mamosa e 
cretácea dos da região dc fiuceilas, predominando as assentadas argillosas 
nas baixas do Villa Franca. 
O Farrobo, aonde primeiro rne dirigi, seguindo a estrada nova que o 
põe em communicação com Villa Franca, domina toda est;i região, e ó 
n'ella pela sua situação o grandeza vinhateira, o que ó em Camarate o Ca-
beço dos Olivaes, do sr. visconde d'esle titulo. Dois bellos chateaux viní-
colas, por certo que são cada um, nas suas proporções c na sua região, 
um centro dc vida agrícola iñudo paia ver e para imitar. 
Quando se entra na propriedade do Farrobo senie-se que se está em 
um grande dominio senhorial; tudo ali, até as mais pequenas cousas, res-
pirara o cunho da grandeza do homem habituado e sabido a fecundar ma-
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ravilhas de arte e de hum gosto. O magestoso palacio que sobrmiceia todo 
este solar, ao meio do dominio e no ponto mais culminante donde sego-
sam vistosos pontos; a bella estrada de mac-adam que corla toda a pro-
priedade de oeste a leste; a magnifica adega e lagar situada a meia en-
costa do poente; as extensas vinhas que povoavam as duas vertentes do 
comprido valle que atravessa todo o Farrobo, e até a mata situada dolado 
do norte, outr'ora sitio de caçadas e folguedos da melhor companhia, é 
tudo bello de ver e de admirar. O rustico e o urbano, o conforto e a ele-
gancia da cidade junto das agrestes durezas do campo, dão-se aqui per-
feitamente as mãos. Invojam-se as doçuras de tão aprazível vivenda por 
entre as bênçãos que se votam a quem sabe tão bem usar da sua riqueza. 
A doença estragou e fez arrancar grande parlo dos vinhedos do Farrobo, 
cujos terrenos estão mal ou bem mettidos á cultora do trigo. Comtudo a 
regeneração vinícola começa, e algumas plantações de bacello vècm-so ou-
tra vez estabelecidas nas exposições, que eram outr'ora assignaladas pelo 
melhor vinho que produziam. 
A arte vitícola e a vinícola não oíTerecem no Farrobo sensível ditto-
rença do que se vê commummente nas regiões precedentes; o mesmo mo-
do de plantar, o mesmo systema de poda e de empa, nenhuma poda viva. 
duas cavas, pouca eslrumação, fabrico vinario todo de meia feitoria. 
A adega do Farrobo é perfeitamente igual á do Calve!, cuja descri-
pção se pode ver no meu relatório do anno passado. O lagar fica em um. 
plano superior ao da adega e completamente separado d'ella. Offoreer 
quatro grandes varas armadas sobre uma vasta pia de pedra dividida cm 
quatro repartimeníos. AlcmcVestc lagar ha quatro enormes lagarieas do 
madeira estabelecidas em casas contiguas,com os respectivos balsciros do 
fermentação. Calleiras de pedra collocadas em volta das paredes da ade-
ga e com bicas fronteiras a cada tonel, trazem o vinho do 3agar ou dos 
balsciros para as vasilhas. N'outro tempo o fabrico do vinho operava-se 
no lagar de pedra e era de feitoria inteira. Actualmente fabrica-sc de meia 
feitoria, pisando-se a uva nas lagariças, e fermentando o vinho nos bal-
sciros. 
Gomo se vê, ha no Farrobo e o mesmo tenho visto ivoutras parles, 
uma completa separação entre a casa em que fermenta o vinho, c a casa 
em que se guardam os vinhos das novidades anteriores. Não acontece ou-
tro tanto nas pequenas lavras, aonde geralmente o uso da fermentação 
nos balseiros tem levado a fazer as fermentações na propria adega de re-
tém, para simpliticar o trabalho da envasilhação. 
Esta promiscuidade tem porém um grande inconveniente. O trabalho 
da fermentação dos mostos desasocega e faz referver não poucas vezos os 
vinhos antigos. Comprehender-se-ha esta acção por influencia, sabendo 
que durante a fermentação dos mostos vcriíica-so no ar da casa uma ver-
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dadeira dissominação de germens de levadura alcoólica, que contaminan-
do mais ou menos os vinhos soccgados, os dispõem e excitam a entrar n'urn 
trabalho análogo aquello de que provieram. 
Acontece precisamente o mesmo que tantas vezes se verifica a res-
peito das vinagreiras, quando estas se acham muito chegadas á adega dos 
vinhos, lí que estes se sobresaltara e ganham um toque acético, respon-
dendo como que a unisono ao movimento chimico que se está passando 
a seu lado. N'este caso ha também uma disseminação de germens, que 
não são já de levadura alcoólica, mas de fermento, ou levadura acética. 
O vinho é uma verdadeira agulha magnética a respeito das fermenta-
ções que so realisam ao pé d'elle. K habitual ver em muitas adegas mon-
tes de fructa, medas de feno e camadas de queijo a curar. Isto tudo pa-
rece inoffensivo, pois em verdade não o é. A fermenlação do queijo, a da 
fructa e a do feno contendem com o vinho, porque lhe communicam ger-
mens de fermentações estranhas. 
Provei na adega do Farrobo alguns vinhos tintos e brancos do anno 
de 1860. que me pareceram muito longe da fama que têem grangeado. Á 
excepção do um vinho branco adubado com abafado, todos os demais es-
tavam turvos e com forte cheiro de sulphydrico. Isto não é decadencia, 
mas descuido. 0 feitor da casa não é muito dado ás trasfegas com o re-
ceio de que os vinhos quebrem a sua força; mas sem as trasfegas não ha 
meio de livrar os vinhos do cheiro do enxofre. Porque a borra dos vinhos 
enxofrados é um foco de producção de sulphydrico, vistoque o enxofre 
se precipita ligado com o fermento e a tinta. 
As trasfegas feitas sem arejamento do vinho não lhe fazem senão bem; 
mas o que o preciso é trasfegar sem arejar; para isso o uso das bombas 
de duplo effeito ou da bomba de folie, á falta d'aquellas, torna-se indis-
pensável nas adegas. 
Esta idóa do que a borra ou a mãe aguenta e fortaleço os vinhos, e 
que de cada vez que se faz uma trasfega é um membro de menos que fica 
no vinho, é a origem de se estragarem ou materialisarem muitos vinhos. 
Deve-se saber que a borra, deposito formado pelo fermento, pela tinta e 
pelo tártaro essencialmente, é a séde de uma fermentação activíssima e pro-
longada. Não somente emquanto se verifica a fermentação tumultuosa é 
na massa da borra que este movimento mais vivo se accende, como se pôde 
testemunhar fazendo fermentar um pouco de mosto dentro de um vaso 
de vidro, através do qual se verá que o maior numero de bolhas do gaz 
carbónico nascem do fundo, isto é, do contacto da borra com o liquido; 
mas quando já a fermentação parou no liquido, ainda a borra continua a 
manifesta-la; e não só nos primeiros tempos, mas durante todo o perio-
do em que a borra se conservar com o vinho este movimento de fermen-
lação existe sempre mais ou menos. E a prova é que os vinhos que se 
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conservara sobre a mõe têem sempre muito mais gax carbónico e espumo-
sidade, que os trasfegados, por onde se acredita que a horra redobra e 
fortalece a valentia do vinho. 
É para notar que a fermentação prolongada ria borra não ó do mesmo 
genero que a realisada no mosto emquanto existia o assacar. Ao fermento 
alcoólico que cumpriu o cyclo da sua vicia, sncceilem-se outros fermentos 
com novo genero de vida, vivendo das outras substancias do vinho c ori-
ginando, productos que ou, são estranhos ao vinho, ou o tornam impuro, 
senão mórbido pelo excesso da sua quantidade. 
. O tarlaro, o tanino, a tinta e as materias gordas que se haviam sepa-
rado do vinho, entram em fermentação successiva, cada um com a sua, e 
cada uma d'estas fermentações dando productos differentes. 
Todos têem observado que as borras frescas, isto é, as que se sepa-
ram dos vinhos logo depois de feitos, são muito mais retintas, mais cheias 
de tartro e de tanino, do que as borras velhas separadas dos vinhos no 
fim de sete, oito c doze mexes, as quaes são esbranquiçadas e apresen-
tam um certo laço gorduroso. É que n'estas ultimas, a tinta, o tártaro, o 
tanino e as materias gordas soffreram fermentações que as transforma-
ram em outros corpos, e estes corpos ficaram no vinho, aonde a sua pre-
sença é assignalada por sabores c cheiros novos geralmente desagradáveis. 
Quando as fermentações successivas da borra concluem, slío então os 
fermentos exlinctos, isto é, aquella polréa esbranquiçada de natureza quei-
josa, que se vê nas borras velhas, que entra em funeção, passando pela 
fermentação ammoniacal ou pútrida. Â redempção do vinho que persiste 
sobre a mãe, está ainda assim em que esta tenha substancias que possam 
fermentar, porque logoque estas tenham sido transformadas, o vinho sof-
fre a ruina completa, isto é, apodrece. 
A podridão é a ultima transformação do vinho, é a sua morte. Se a 
presença da borra natural e sã é uma origem de desasocego dos vinhos, 
que obsta á sua formação porque lhe alonga a infancia, uma causa pode-
rosa de ruina, porque incessantemente lhes communica germens de des-
truição, e uma condição de refervimento, porque muitas causas externas 
a toldam e derramam no liquido, o que não será quando a borra provier 
de vinhos enxofrados, e que esteja empastada com numerosas partículas 
de enxofre? Este, ao contacto de materias orgânicas ern trabalho de de-
composição, converte-se cm gaz sulpbydrico pela sua união directa com o 
hydrogeneo nascente. E aqui fica o vinho infectado, por pequena que seja 
a porção do enxofre que se precipitou na borra. 
Mas o grande mal da infecção snlphydrica ainda não é só o cheiro de-
testável do gaz; este tira-se a final, empregando associadamente os recur-
sos conhecidos para isso. 
O maior prejuizo está em que o sulphydrico, tendo como tem, grande 
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affinidarle para o ammoniaco, antecipa a fpnnentíição pútrida dos vinhos, da 
qual resulta a formação do parceiro para o qual tem maior sympathia. 
Quer dizer que o sulphvdrico nãb só infecía, mas perde os vinhos, sc a 
tempo não for eliminado, e sobretudo sc não fur eliminada a borra, que 
é ao mesmo tempo fonte de sulphydricu, o ijerço dc putrcfaa-rw. 
Descendo para o lado de leste o alto do Farrobo dà-se visía de Ca-
dafaes, ao lado da qual, a distancia de í kilómetro, íica a Granja, pro-
priedade do sr. duque de Paimella. 
Ficam a Granja e Cadafaes no fundo de uma bacia cercada dc monta-
nhas por todos oslados. O sitio deve ser bastante húmido no inverno; 
mas o verão è ali uma verdadeira estufa. Os raios solares concentrados 
n'esla bacia, como em um vasto espelho concavo, devem elevar a íempe-
ratura do dia a nm grau fortissimo; ao mesmo tempo que o refrigerio das 
noites não deve ser grande, visto o abrigo ca limitação ds horisonte que 
lhe fazem as alturas da sua guarnição montanhosa. 
Não admira que a uva aqui chegue a um grau de doçura extrema, 
mesmo a das castas grosseiras, que noutros sitios só em annos exce-
pcionaes amadurecem bem, e que os vinhos d'esle logar sejam, quando 
velhos, tão bons e generosos como são alguns do Douro. 
Acho uma grande simiihança entre os vinhos da Granja e os do Cal-
rei e do Turcifal, da região de Torres Vedras, postoque o processo de fa-
brico diversifique, poisque na Granja não se faz senão vinho de feitoria, 
emquanto que n'aquellas WnJiaíarias de Torres o processo é de meia fei-
toria. Mas é que aqui os arrobamentos e escaldões são um supplemento 
de doçura, emquanto que em Cadafaes esta doçura é toda natural. Ali é 
a arte, aqui é a natureza, mas uma e outra chegam por diverso caminho 
ao mesmo resultado. O governo das vinhas é ainda aqui igual ao que se 
tem visto nas regiões precedentes. Mas a vara de poda deixa-se maior, 
sendo então ou enrolada duas vezes á cepa, ou pelo menos torcida na 
ponta, que fica voltada para cima. 
Estafórma de empa é harmonica quanto pode ser com as condições 
da habitação das vinhas. O terreno de Cadafaes é húmido, húmido por po-
sição, húmido pela sua natureza argillosa. O calor intenso do verão que 
abona a sasão da uva, não corrige comtudo a qualidade lenteira do tor-
rão, a qua! so transfunde em viço c varedo das cepas. Para não con-
trariar a tendencia expansiva c vegetativa das cepas, força é alongar-lhe a 
vara; mas para que esta não puxe demasiados pampos estéreis, força ó 
ainda embaraçar o mais possível o curso da seiva n'ella; eis a rasão da do-
brada volta ou da torcedura da vara. A seiva assim espraia-se, mas não 
se esperdiça. Noutro ponto tríenos aquecido pelo sol esta forma de poda 
e de empa, que converte em uva muitos dos suecos destinados pela len -
tura da terra á producção foliar, seria castigada pela verdura da uva. 
64 
Aqui não, porque o calor lá vém na epocha propria fazer transformar os 
ácidos e o tanino do.agraço em assucar e perfume. Assim, se a terra e a 
poda fazem aqui a quantidade, a empa e o calor encarregam-se da quali-
dade do vinho. 
Em Cadafaes a doença tem reduzido espantosamente a producção do 
vinho. Mas também em parte alguma tem a enxofração manifestado a sua 
efficacia mais milagrosamente. Conlou-me o sr. Guedes, feitor da Granja, 
que antes de se enxofrarem as vinhas d'esía lavra, mal se apuravam IS pi-
pas de vinho. No primeiro anno em que se enxofrou subiu a colheita a 
114 pipas, depois decresceu a 90, e n'este anno tinham-se colhido umas 
60 pipas, o que não é devido á mpnor efficacia da enxofração, mas a ou-
tras causas geraes que diminuiram n'este anno a producção da uva por 
toda a parte. 
Já disse que o fabrico vinario na Granja é de feitoria inteira com cor-
timenta de seis a sete dias. Desengaça-se a uva quasi completamente, e 
para que o vinho não venha coberto de mais em cbr, tira-se uma parte da 
casca que entra depois na ulterior feitoria da agua pè. 0 trabalho da pisa 
no lagar começa com dez homens e conclue com quatro. Ao fim de seis a 
sete dias de fermentação é o vinho sangrado para as tinas, e d'aqui passa 
por meio de calhas para os toneis das adegas, as quaes ficam em plano 
inferior ao da casa do lagar. 
Os vinhos tintos levam 19 canadas de aguardente por pipa, e os bran-
cos 26 ditas por dita. Faz-se uso de vinho abafado que se deita geralmente 
na dóse de Yw. Antigamente era uso deitar aguardente na cama, com o 
que o vinho saía mais maduro e velho. Hoje aguardenta-se na trasfega, e 
tem o sr. Guedes notado que o vinho fica secco e não melhora tanto com 
o tempo. Isto confirma o que já expuz n'outra parte sobre a influencia da 
aguardente, segundo é lançada ao vinho em uma ou outra epocha da sua 
formação. 
Na Gaxoeira e outros pontos da região de Cadafaes o processo da vi-
nificação é de meia feitoria, sendo o vinho fermentado em balseiros. 
Provei na Granja os vinhos da novidade de i 865 tintos e brancos, que 
me pareceram merecer em tudo o bom nome dos vinhos de Cadafaes, de 
que têem sido o typo; o tinto de 1865 é um verdadeiro Porto de carre-
gação. Provei também para confronto os vinhos da novidade de 1866 que 
estão sendo tratados por um novo processo que o sr. Guedes me não quiz 
declarar, dizendo-me que era segredo, mas que eu tive a infelicidade de 
descobrir logoque provei o vinho, e que mesmo houvera descoberto 
quando o não provasse, graças á presença bada leira de um maço de me-
chas, esquecidas ou antes providencialmente conservadas n'um canto da 
adega. E digo providencialmente ali jacentes os taes maços, porque me-
diante este corpo de delicto sou obrigado a autoar o novo e secreto pro-
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cesso, sem infringir o sygillo de ninguém. Autoar porém não é conde-
mnar; é preparar as peças para o julgamento. Venha pois â audiencia o 
secreto processo da mecha, que se houver boas partes e merecimentos 
sairá absolvido. 
O que é pois este novo tratamento dos vinhos? É a depuração dos vi-
nhos pela acção do gaz sulphuroso, mas do gaz sulphuroso em larga es-
cala: uma asphyxia ou suffocação do vinho. O vinho sulphurado adelgaça, 
amadurece, des acid ifica-se, destanisa-se e destinge-se; e purgado, espre-
mido e escanifrado de todas as cruezas, como um poldro que se preparou 
para as apostas do Turf, quasi pelle o osso como elle, pode arrostar de-
pois todas as intemperies, baldões e trasfegos, que não se estraga. 
A acção primeira do gaz sulphuroso é matar por desoxydação todos 
os fermentos, depois descorar a tinta. O fermento morto precipita-se, ar-
rastando na sua queda o tannino c a tinta. Tal é a origem do desbaste dos 
vinhos sulphurados e a rasao da sua ulterior conservação. Um vinho sul-
phurado não precisa de aguardentação nem de tannino, porque outro meio 
depurador interveiu, que retirou os fermentos que aquelles corpos deviam 
abafar ou precipitar. Um vinho sulphurado ó pois necessariamente leve e 
delgado, porque o aplainaram; crystallino porque alijou tudo quanto o po-
dia toldar; fraco porque apenas tem o seu álcool nativo; palhete porque 
foi descorado; vividouro porque nada já tem que possa padecer morte. 
Tal é o processo que por fim se achou ser o mais apropositado a afran* 
cezar os vinhos, que Deus creoti debaixo de um céu azul entre ondas de 
luz e de calor. 
Que se empregue este processo para tornar potáveis e viáveis oã vi-
ühos fracos, taes como o Collares, o Cadaval, o Ericeira, o Lourinhíí e 
:otttros, entende-se. São vinhos já afrancezaãos pela natureza menos ge-
nerosa que os assistiu; justo è que lhes acabe a arte a qualidade ingénita. 
"Vinhos que nSo podem com grande força de tannino, sob pena de se não 
poderem tragar, nem com a lota de álcool addicional, sob pena de ficarem 
desconchavados e como que a repellirem a todo o momento o intruso que 
n'elles não tem logar devoluto; vinhos que passados ao calor amadurece-
riam e se fariam macios, mas que também perderiam a agulha e a fres-
cura, suas naturaes e appeteciveis qualidades, vinhos assim e ao mesmo 
tempo cheios de fermento, que desde o nascimento do vinho está em per-
manente rebellião contra elle, estão de certo chamando em seu soccorro 
o gaz sulphuroso. Absolvido o processo n'este caso. É justo. 
Mas os vinhos que nasceram nobres, succulentos, generosos, grandes 
vinhos emfim, reduzidos n'esta fieira á esgalgada condição de agua pé, 
parece-nos um altentado contra a arte, e uma ingratidão para com a na-
tureza. 
Cada paiz tem os seus productos, e cada vinho tem o seu typo. Assim 
como todas as terras não dão as mesmas cousas, todas as vinhas não dão 
o vinho fraucez. Afrancezar um vinho naturalmente alcoólico, licoroso, 
perfumado, balsâmico, é desfazer uma obra primorosa, até ao ponto de a 
deformar em uma mediocridade alvar, quando não é ahi um monstro ou 
fenxacôco. 
E depois que imitação é esta que procura o peior modelo? Tem a 
França vinhos baixos, tem os seus pelits-vinsj mas tem também os seus 
vinhos preciosos do Medoc, da Bourgogne e do Meio dia. A imitar, se é 
possível, algum d'estes typos, imite-se o melhor typo e não o vinho infe-
rior, que apesar de todas as gabardas, nunca ha de chegar á nossa boa 
agua pé. 
Mas eu creio, e quem pensar maduramente nas cousas da vinificação 
ha de seguir a minha opinião, que o que nós precisamos imitar mais que 
tudo não são os typos de vinhos estrangeiros, por mais afamados que se 
tenham tornado, já pela natureza, já pela maganeira; o que nós precisámos 
imitar são as boas praticas da arte, d'onde for boa e applicavel ás nossas 
circumstahcias. Façamos bons, sadios, limpos, conservadlos e baratos 
os nossos vinhos, e sáia cada um com as formas e caracter que lhes der a 
sua natureza local; podemos estar certos que hão de ser bem recebidos 
em todos os mercados, porque levam por si a fidalguia da origem, que é 
a boa maturação da uva. 
Pois não é um contrasenso, que para reduzir os nossos vinhos ao typo 
francez, e já se viu que é ao peior que se leva a mira, se faça precisamente 
o avesso do que põe em pratica todo o vinhateiro fraucez, suisso ou alie-
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mão? A tendencia natural da viticultura e cía oenologia do centro da Eu-
ropa é para fazer vinhos mais subidos que os que comporta o seu clima. Os 
mostos agros são ali adubados com assucar, e xaropes de féculas; os vi-
nhos são alcoolisados e com toda a especie de álcool, inclusive o de bata-
tas. Nas vinhas não ha cuidado, nem desvelo que se não empregue para 
que o cacho apure um sueco, o mais doce que é possivel. 
No próprio meio dia da França, em que a uva já se vae approximaudo 
em maturação á nossa, nada se despreza ainda para levantar a generosa 
compleição do vinho; e apesar de ali se crearem vinhos soberbos, cujos 
nomes pomposos circulam por todo o inundo, assim mesmo crê cada pro-
ductor que a sua grande fortuna seria se podesse imitar os Porto, Ma-
cieira, Xerez, Lissa, Constança e outros. Cada povo vê a terra da pro-
missão na do seu vizinho. A França procura levantar o seu vinho, nós di-
ligenciámos abater os nossos. Ao menos a França marcha da agua pé para 
o vinho; é um progresso ou uma aspiração bem entendida. Nós desan-
dámos do vinho para a agua pé; isto é que nunca poderá ser progresso, 
e se é aspiração é menos racional. 
Repito, era conclusão, que se temos alguns vinhos que podem vir ao 
typo cominum francez, e nos quaes todo o processo tendente a isso pôde 
e deve até ser approvado, a maioria dos nossos vinhos não pode ir ao 
mesmo typo senão com violencia e contrafacção. À pureza e a elegancia 
dos vinhos nada tem com a sua magreza dessangrada. Toda a pharmacia 
que faz de um vinho precioso um vinhete, é um toar de force lamentável, 
que nem o mérito tem da barateza. Em tal caso mais valia vinificar a uva 
mal madura, ou aguar os mostos á metade da sua densidade. 
VIII 
REGIÃO D E SETÚBAL 
VIAGEM A AZEITÃO 
No meu relatório sobro as excursões vinícolas do anno passado julgo 
ter explicado a rasão por que, tendo chegado a Setúbal, não pude ir exami-
nar o fabrico dos vinhos moscatéis de Azeitão, cujo estudo eu tanto me 
empenhava apresentar. 
K'este anno, de accordo com o meu honrado amigo o sr. José Maria 
da Fonseca, tracei o meu itinerario por fófma que a minha estada em 
Azeitão pôde coincidir exactamente com a força da laboração vinícola 
d'esta localidade, não havendo facto algum do fabrico do vinho que eu 
. não presenciasse e estudasse com o maior detalhe. 
Azeitão é uma das mais lindas e viçosas povoações do sul do Tejo. 
Projectada, quando vista de distancia, contra o sopé da serra da Arrábida, 
mas separada d'ella por um risonho valle, corre esta povoação de nas-
cente a poente por sobre a collina que prolonga a este e a norte a serra da 
Senhora das Necessidades. 
Elevada á categoria de villa em 1759, Azeitão era já povoação notá-
vel em 1360, quando D. Pedro I lhe confirmou os privilegios, concedidos 
naturalmente por D. Affonso I I I . 
A acreditar André de Rezende, os sarrimos, que se estabeleceram na 
serra da Arrábida para explorar a grã do carrasco e utilisa-la na tintu-
raria teriam sido os fundadores da povoação, cuja origem industrial se 
prende de algum modo com o estabelecimento de fiação e estamparia, que 
séculos depois ali se fundou no palacio do duque de Aveiro, e ao qual a 
povoação deveu grande parte do seu desenvolvimento e riqueza. 
Sem negar porém a origem industrial d'esta villa, não se pôde duvidar 
que a agricultura, para a qual toda esta região é adaptada, nomeadamente 
para a cultura da oliveira e da vinha, contribuiu com não menor contingente 
a firmar e a robustecer a nascente colonia dos sarrienos ou tintureiros da 
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serra da Arrábida. Eu não sei mesmo se esta palavra Azeitão não advoga 
ainda mais a favor da origem agrícola, quando se sabe qúe muitos dos 
nomes das nossas terras ruraes foram tirados muitas vezes das suas apti-
dões agrícolas, da predominancia de uma ou de outra especie vegetal, ou 
da abundancia de um ou de outro producto agrícola. Assim temos Mora, 
Alfarrobeira, Palhal, Peral, Castanheira, Carvalhal, Juncal, Ginjal, Abru-
nheira, Carrascal, Nogueira, Figueira, Sabugal, Sobral, Zambujal, Amiei-
ro, Esteval e muitos mais. 
Azeitão ainda hoje attesta a maneira como foi fundada, isto é, por co-
lonias que successivamente vieram vindo áquelle ponto attrahidas, ou pelo 
trafico da g i% ou, o que é mais plausível, pela generosidade e favor do 
torrão, porque não é uma povoação seguida, mas um agrupamento de 
nove aldeias que deitam a uma legua, desdobradas sobre a mesma collina, 
cortadas e atravessadas de nascente a poente pela mesma estrada. Ao des-
cer da serra de Nossa Senhora das Necessidades, a primeira que se de-
para á direita c um pouco atrás é a de Camarate; vem em seguida Pi-
nheiros, depois Vendas, Villa Fresca, Castanhos, Villa Nogueira, a mais 
centra], populosa e aonde estão os paços do concelho, misericordia e ca-
deia. Continua depois Aldeia Rica, Aldeia de Oleiros, Aldeia de Irmãos, 
e finalmente Coina a Velha. Adiante está Portella e depois Caihariz, que 
pertencem ao concelho de Cezimbra. 
Mas não é só esta descontinuidade da povoação que testemunha a sua 
origem de colonisação successiva. A quantidade de gente que todos os 
annos aífluia de Aveiro e Beira, e ainda boje vem, postoqne cm menor 
proporção, acudir aos tráfegos ruraes do sul do Tejo, demonstra que os 
primitivos sarrienos, e os que lhes succederam vieram em diversos annos 
fixar-se n'esta região. 
Era natural que a população exuberante do norte, antes do buscar no 
Brazil trabalho aos seus braços, ou ierra para o seu trabalho, se estabele-
cesse nas terras do sul do reino mais despovoadas; e que cada bando ou 
colonia preferisse o solo, que mais se assimilhasse ao seu cantinho natal. 
Nos seus estudos geológicos, o sr. Carlos Ribeiro faz sentir a similhança 
geológica entre o terreno quaternário da península de Setúbal, e o ter-
reno da mesma formação que constitue o litoral dos districtos de Coimbra 
e de Aveiro, desde o cabo Mondego até Ovar; e por esta similhança ex-
plica s. ex.a, e a nosso ver com grande engenho, a rasão por que os ca-
ramellos ou habitantes d'aquelle litoral procuraram sempre em todos os 
tempos e nas suas emigrações as terras do sul do Tejo. De resto este facto 
não é original, nem singular. 
A historia mostra-nos que de todos os tempos as invasões, as coloni-
sações, as emigrações, emfim a mudança de logar das povoações foi sem-
pre dictada pelas similhanças do clima o do solo. Ha na deslocação do ho-
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mem, postoque se diga cosmopolita, alguma cousa de análogo ao que existe 
na transplantação dos vegetaes, isto é, a sympathia, a tendencia instinctiva 
para os logares, que se parecem com aquelle em que receberam a luz pri-
meira; porque cada ser vivo, saindo modelado pelas condições physicas 
do seu berço, é escravo das necessidades que estas condições lhe impu-
zeram, e só condições iguaes Ih'as podem satisfazer no decurso da vida* 
Azeitão occupa uma superficie de terreno das mais agricolas da penin-
sula de Setúbal. Toda a zona que de Coina a Velha se estende até ao morro 
de Palmelía n'um comprimento de 18 kilómetros, é, diz o sr. Carlos Ri-
beiro nos seus Estudos, um dos tratos mais productivos (J'esta região. 
«A sua superficie é sensivelmente plana, alguma cousa quebrada, com l i -
geiro pendor para o norte. A composição da camada vegetal é, em geral, 
de grés fino desaggregado, pertencente á assentada da aldeia do Meio, e 
em que predominam a silica, o feldespatho, o calcáreo, o ferro e a argilla, 
A agua encontra-se ali com frequência e a pequena profundidade». 
Aguas artesianas affirma o distincto geólogo existirem nas camadas 
terciárias que afíluem entre Palmella e Coina a Velha, mas a sua força as-
censional não poderá ser grande, comquanto a sua exploração não seja dis-
pendiosa. Na propriedade do sr. José Maria da Fonseca em Villa Nogueira 
. vimos nós um furo artesiano, cuja agua chegou a repuxar até 3 metros 
acima do nivel do terreno, segundo me assegurou este distincto vinhateiro. 
No inverno Azeitão é húmida e fria, apesar de defendida pela serra da 
Arrábida e de Espichel que lhes ficam ao sul. No verão gòsa-se ali uma 
temperatura deliciosa; as noites frescas e a viração fagueira das tardes 
temperam o ardor dos mais intensos caniculares. 
Esta circumstancia, e o ter sido arborisada, fizeram d'esta localidade 
outr'ora uma especie de Cintra, aonde grande parte da côrte procurava o 
refrigerio e a pureza dos ares contra os calores intensos do estio. 
Ainda hoje se vêem espalhadas por toda Azeitão, ou melhor desde 
Palmella até ao Calhariz, muitas e nobres residencias com bellas quintas e 
propriedades agricolas annexas, grande parte das quaes estão em grande 
decadencia pela ausencia de seus proprietários. 
O terreno cultivado, que se pode calcular em uma quinta parte da su-
perficie total, é occupado pelas vinhas, olival, terras de pão, montado de 
sobro e pinhal. A charneca de mato bravio guarnece grande parte do valle 
do Picheleiro e a vertente norte da serra da Arrábida, avançando do lado 
de leste por sobre o monte de S. Luiz ao encontro da serra de Palmella, 
e do lado do poente até Cezimbra, com mais ou menos interrupções junto 
ao Calhariz e Casal da Serra. 
As vinhas repartem-se, ou pelas encostas suaves, ou pelas pequenas 
planícies, procurando geralmente as assentadas de grés fino, de calçareps 
e de margas. 
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O olival e os cereaes occupam as terras planas argillosas ou fortes; o 
montado e o pinhal povoam os pontos mais baixos, em que se estende a. 
região das arenatas. Quando a arenata se torna predominante e abarca 
mais extensão condensa-se o pinhal formando matas. É o que acontece á 
medida que se caminha para o lado do Tejo, aonde estão estabelecidas as 
imtas da Machada e de Valle-de Zebro. 
Antes da doença das vinhas produzia Azeitão 5:000 pipas de vinho, 
o qua corresponde a perto de 4:000 hectares de terra empregada n'esía 
cultura. Actualmente esta producção mal excede */* da producção antiga. 
Não obstante têem-se feito muitas bacelladas, sobretudo da casta dia-
galvesJ que alem de ser das mais productivas e refractarias â doença tem 
hoje em Azeitão grande procura para exportação como uva de mesa. 
Conhecem-se e são cultivadas, aqui muitas castas de uvas. 
Entre as brancas notam-se o boal, de que ha as seguintes variedades: 
Boal cachudo ou commum, que é para os vinhos brancos, o qu.e o bas-
tardo é para os tintos, productiva e saccharina; mas pega-lhe muito o 
mal. 
Boal calhariz, muito estimado e muito productivo também. 
Boal rosado, boa qualidade, mas pouco cultivada. 
Arintho, planta boa, mas tardia na maturação, pouco cultivada. 
Malvasia apenas se encontra nas vinhatarias do sr. Fonseca. 
Tamarez ou dependura amarella* roupeiro, uva da promissão, moa-
risco, excellentes castas muito castigadas pelo mal. 
São mais abundantes e cultivadas as seguintes: 
Gallego dourado, àiagalms, fraguzão, formosa. 
Thalia e olho de lebre, que amadurece tarde. 
Rabo de ovelhaj maroto ou Nuno Gomes, costa de meca são de muita 
producção. 
Moscatel branco e roxo, de mediana producção, magnifico de quali-
dade. 
Entre as castas tintas ha: 
Botnvedro ou morteira, periquita ou trincadeira, sao as castas mais 
predominantes e menos atacadas. 
Espadeiro, muito productiva, mas muito atacada. 
Tinta do Langaedoc, ha poucas cepas. 
Tinta franceza, ha apenas na quinta do sr. Fonseca. 
Tinta miúda do padre Antonio, muito vulgar. 
Cabritella ou tinta castelloa, boa, mas dá o cacho muito esfarrapado. 
Negra molle ou Pascoal Gomes, dá muito molho, mas como em toda a 
parte de inferior qualidade. 
. , Jerusano, bom para mesa e para vinho. 
Preto Martinho, boa qualidade e muito productiva. 
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Mourisco preto ou moríagua, muito productivo mas soífre em extremo 
com a doença. 
Bastardo è com a periquita e bomveãro das mais geraes e menos ata-
cadas. 
João Dwningos, tinta cachudcij farmnto, tinto cão, tinta imperial 
boas e de bastante producção. 
Enfarinhado, castellao, pouco productivas. 
A estas ajuntam-se propriamente as de mesa, taes como a ferral, o 
boal, o olho de coco; a uva maçã, etc. 
Não me foi possível obter todas estas castas para lhes reconhecer o 
graa saccharino, mas alcancei as mais geraes de que passo a dar conta: 
G r a u P e r c e n l a s e m 
g l u c o m c t r t c o d c a s s u c a r 
Moscatel de Vilía Nogueira 13° 19,3 
Moscatel de Alambre e de Picheleiro 16° 24,0 
Moscatel de Setúbal 14° 21,0 
Diagalves , 11" 16,5 
Boal calhariz , IS» 92,5 
Trincadeira preta ou periquita 15° 22,5 
Estes ensaios foram feitos nas officinas do sr. Fonseca. 
G r n u P e r c e n t a g a r a 
g i i ! c o m e t r i c o d o a s s u c a r 
Bomvedro ou morteira 12° 18,0 
Espadeiro., . , . 22* 33,0 
Estes dois últimos ensaios foram feitos na adega do sr. Rasteiro, dis-
tincto e progressista vinhateiro de Villa Nogueira. O bomvedro que ser-
viu para este ensaio tinha sido creado em terra argillosa e húmida, e o es-
padeiro que deu aquelle grau excessivo de assucar estava bastantemente 
avellado. 
G r a u P e t c e n l a g e r a 
g l D C ú m e t r i c o d e a s s u c a r 
Mosto tinto de bomvedro, periquita e espadeiro 16° 24,0 
Este ultimo ensaio foi feito em um mosto pertencente ao sr. Campos, 
muito intelligente medico da localidade. 
Da comprida lista das castas de uvas conhecidas e cultivadas em Azei-
tão, deduz-se que a viticultura tem sido n'esta região um ramo agrícola 
cuidadosamente tratado. Esta illaçao é mais que comprovada pelo grande 
numero de posturas mandadas observar pela camará com respeito á se-
gurança e policia das vinhas em diversas epochas, umas das quaes eram 
bem entendidas, outras vexatórias e tyrannicas, mas que não obstante 
provam quanto a cultura da vinha contribuía para a riqueza do concelho, 
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e quanto era grande a consideração em que por este motivo era tida. 
\Y bondade dos vinhos de Azeitão é outra prova, não só da bem dirigida 
cultura e trato das vinhas, mas também da intelligente industria no seu 
fabrico. 
Uma e outra industria devem attribuir-se não só á mestria dos opera-
rios, todos clles vindos de regiões em que eram vulgares os processps de 
cultura e vinificação do Douro, e que fizeram para assim dizer escola d'es-
tes processos em Azeitão e n'outros pontos do sul do Tejo, mas também ao 
desvelo dos proprietários das grandes vinhalarias, que residindo n'ellas 
justamente na quadra das vindimas, presidiam aos trabalhos da vinifica-
ção, encaminhando-a segundo a melhor lição e experiencia. 
Dá prova da fama antiga dos vinhos de Azeitão, a larga exportação que 
d'elles se fazia pelos portos de Setúbal e de Lisboa, exportação que che-
gou a mover a inveja dos de Palmella e de Setúbal, ao ponto de impedi-
rem por meio de posturas a passagem d'estes vinhos até ao porto de em-
barque, porque faziam uma forte concorrencia aos seus, e contra as quaes 
posturas varias provisões regias desde D. Diniz até aos Filippes foram 
decretadas a favor dos de Azeitão1. 
Não menor prova da qualidade d'estes vinhos é a avidez com que eram 
procurados pelos negociantes de Lisboa, que tinham commissarios em 
Azeitão para comprar a uva no pé, e fabricar os vinhos por sua conta, an-
tes que negociantes de outras partes viessem fazer preço aos vinhos. 
A força saccharina'da uva em Azeitão não é das mais superiores, como 
se deprehende dos ensaios precedentes, comparados com os ensaios dos 
mostos n'outros pontos. Com effeito, á parte o valle do Picheleiro, o Alam-
bre e alguns outros sitios, defendidos do norte e com exposição a leste e 
sul, o geral da terra não puxa o grau saccharino da uva ao seu máximo, 
senão em annos como este foi de calores intensos no ultimo periodo da 
maturação, e ainda este máximo grau não é dos maiores. 
É por isto que entre as antigas posturas de Azeitão tão minuciadas a 
respeito das vinhas e dos vinhos, não ha a que se acha em quasi todas as 
terras vinícolas do reino, isto é, a que se refere ao dia em que devem come-
çar as vindimas denominada pregão da vindima, antes sempre se deixou a 
cada vinhateiro a liberdade de esperar o tempo que lhe parecesse para 
vindimar a uva no maduro mais adiantado. Gomprehender-se-ha que a 
falta d'esta postura em Azeitão signiíica a fraca maturação da uva habitual 
na localidade, sabendo-se que o fim do pregão da vindima foi sempre mais 
para obrigar a vindimar no cedo que no tarde, a fim de evitar que a vin-
dima se estragasse pelas chuvas do equinócio, ou se queimasse pelos ca-
1 Posturas da Villa de Azeitão, por J. P. Gomes de Oliveira. Memorias econó-
micas da acadmia real das sciendas, vol. 3.° 
lores serôdios do verão. Os (lo senado queriam sobretudo assegurar a 
abuüdancia do producto. 
O clima mais húmido que secco em Azeitão, e o seu terreno pelo ge-
ral lenteiro, mesmo o que é areioso; as noites frescas e ás vezes húmidas 
mesmo na força do verão, explicam a falta d'aquella postura, e dão a rasão 
por que a vindima, que começa a 4 5 de agosto no Barreiro e Lavradio, em 
principio de setembro em Palmella e Setúbal, terras tao próximas, só co-
meça em Azeitão pelo S. Miguel. 
Esta maior humidade no ar e no solo explicam ainda como n'este anno 
se pôde vindimar em Azeitão a 2 e 3 de outubro, estando a uva viçosa e 
fresca, quando em outras terras, como já tive occasião de mencionar, os 
que passaram alem de 15 de setembro tiveram */* a i¡z de uva passada. 
A plantação e o governo das vinhas offerece em Azeitão algumas par-
ticularidades que estão em harmonia com o seu solo e clima. O que fere 
logo a attenção, quando se examinam estas vinhas, é a distancia a que se 
acham as cepas umas das outras, que ou estejam dispostas em quinconcio 
ou em quadrado, guardam entre si um intervallo grande, o qual nas vinhaa 
do sr. Fonseca chega a ser de 8 palmos ou lra,75. 
Esta grande folga favorece muito a vegetação das cepas, que produzem 
por hectare a mesma, senão maior quantidade de vinho, que produziriam 
se estivessem plantadas mais unidas. Antes da invasão do ciidium^ esta 
area de vinha que levava de 2:000 a 2:500 cepas produzia 4 a 5 pipas de 
vinho; emquanto que n'outras localidades o commum da producção é de 
1 pipa por milheiro de cepa. Por outro lado esta folga das vinhas favo-
rece o seu assolhamento, e por consequência a maturação dos cachos, 
A plantação da vinha é geralmente feita por bacellos, Alguns vinha-
teiros porém mettem barbados. O sr. José Maria da Fonseca seguiu por 
alguns annos um processo, em que na mesma vinha formava o viveiro dos 
barbados que devia depois plantar em vinha nova. Começava por metter 
bacellos a quatro palmos de distancia. No fim de dois annos mandava ar-
rancar metade dos bacelloŝ  tirando um de cada entre dois. Os que fica-
vam constituíam a vinha tal como devia ficar, e os outros eram transplan' 
íados para a vinha nova. Reconheceu porém que este processo, aliás eco* 
fiomico, fazia resentir a bacellada que restava no primeiro chão; porque 
•a arranca, por muito acautelada ,que fosse feita, aluia os pés que ficavam, 
e lesava sempre mais ou menos as raizes dos barbados arrancados. Hoje 
o seu systema de plantação, único na localidade é todo de viveiro sepa-
rado. A educação do hacelio é a que coramummente se pratica em outras 
partes. Depois de enterrado é cortado a dois olhos acima da terra. No fim 
do primeiro anno podam-se todos os ramos que deitou, menos o mais 
forte, que se atarraca a dois olhos acima do seu nascimento. No fim do 
segundo anno não se lhe toca. No fim do terceiro anuo è rido a dois olhos; 
76 
e no fim do quarto anno começa a poda á vara se a planta está vigorosa, 
isto é, escolhe-se a vara mais próxima ao pé que seja vigorosa, e se poda 
a sete ou oito olhos, podando a immediata a dois olhos. 
Até ao quarto anno semeia-se por entre a vinha nova melões, milho, 
etc. Estas culturas, longe de prejudicar as Ijacelladas, alegram-as pelas ca-
vas, estrumações e limpeza do terreno que se lhes fazem. As batatas pre-
judicam as bacelladas e remoçam as vinhas velhas. 
Constituida a vinha, recebe geralmente duas cavas uma no inverno, 
outra na primavera. Ha quem encaldeire as cepas; mas esta pratica não 
surte bom resultado em todas as vinhas, porque ou as raizes são alíecta-
das por maceração, quando o subsolo é impermeável, ou viça a cepa de-
masiadamente em pampos, com prejuízo notável da qualidade do vinho. 
A estrumação apenas é usada nas vinhas fracas, ou muito cansadas, e os 
estrumes usados consistem geralmente em matos curtidos com os enxurros 
das lamas e as urinas dos gados. 
A poda usada nas vinhas de Azeitão é a que ao norte do Tejo se co-
nhece pelo nome de poda âe f allegar; poda nem alta nem rasa, em que 
se deixa geralmente uma vara, ou duas se a cepa é muito forte, com um 
pollegarj ou sem elle, segundo se pretende ou não arrear no anno se-
guinte a cepa por se achar alongada de mais. N'algumas vinhas, como vi 
nas do sr. Fonseca, um pouco abaixo ou ao lado da vara de poda deixam 
ficar sempre o pollegar de dois olhos, destinado a produzir a vara no anno 
seguinte. Este systema de podar offerece bastante analogia com o systema de 
poda proposto pelo dr. Guyot. Com effeito ha aqui os dois ramos: a gran-
de vara que ha de produzir o fructo do anno, e a pequena que ha de produ-
zir varas, de uma das quaes se tirará para o anno seguinte a vara de poda. 
A differença consiste, em que a vara de fructo, em vez de ser deixada 
em todo o seu comprimento e disposta horisontalmente muito próxima da 
terra, é podada a sete ou oito olhos ou erguida ou empada em circulo mais 
ou menos.regular, vindo pela extremidade a atar sobre o pé da cepa. Al-
guns usam enterrar no chão a vide de fructo até ao penúltimo ou ante-
penúltimo olho. 
Estes olhos enterrados criam raizes, e pensam os que assim praticam, 
que esta fonte auxiliar de nutrimento augmenta a producção da cepa em 
cachos. Logo veremos até que ponto é fundada esta conjectura. 
A empa em palmatoria* a que se obriga a vara de fructo, e que é a 
única distincção entre o systema Guyot e o do sr. Fonseca, tem vantagens 
preferíveis á disposição horisontal. Nesta maneira de armara vide hori-
sontaímente e em todo o seu comprimento, a cepa tem todo o desafogo 
para obedecer ã sua tendencia expansiva e vagabunda; cria os cachos muito 
próximos da terra, os quaes por isso recebem com o calor do sol p que íhe 
reverbera o chão. 
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Ora a vinha tem tanta maior expansibilidade de vegetação e precisa de 
tanto maior ddse de calor, quanto o clima em que vegeta é mais frio e hú-
mido. 
Em um paiz frio e húmido portanto, a poda pelo systema de Guyot tem 
vantagens absolutas, porque não contraria tanto a indole da vinha, e favo-
recea maturação dos cachos, já porque os approxima do terreno, já por-
que os descobre do excesso de roupa, vistoque a folhagem acode por 
este modo de podar, sobretudo para os lançamentos das varas verticaes 
que saíram do talão. 
Mas em um paiz quente e secco a expansibilidade da vinha é menor, e 
o calor da terra não se faz tão preciso á maturação, e atè às vezes se torna 
prejudicial á uva que se abrasa em presença de soes tropicaes. 
Apropositam-se de molde ao que digo sobre o diííercnte modo de ar-
mar a vide nos climas frios e quentes os seguintes versos das Geórgicas 
portuguezas: 
O raio que de Phebo luminoso 
Sobre o terreno cáe, trazendo a elte 
A luz com o calor, pelo terreno 
Para a planta, que nutre, é reflectido 
E do calor reflexo a força excede 
A do raio que vem direito á planta. 
Aquelle que recolhe pois os cachos 
Em clima frio, ou em terreno ferlil 
Onde ou falta o calor, ou cresce a seve, 
Deve sempre ao terreno quanto possa 
Das suas cepas attrahir os ramos; 
Ao contrario o que planta em um terreno 
Magro e pobre, ou em que um sol ardente 
Da sua planta as verdes folhas cresta 
Deve a vinha altear 
ÍUOUSIMIO, Geórgicas portuguezas, c a n t , i v 
Vejamos agora as vantagens do menor cumprimento da vara, e da 
empa alta e dobrada. 
E sabido por todos os vinhateiros, que os olhos da vara de poda mais 
distantes da cepa, ou da insersão da vara, são os mais productivos em 
cachos, sendo os mais próximos geralmente estéreis. Quanto pois mais 
comprida ficar a vara de fructo, maior será o numero d'estes olhos este-
reís, que darão em vez de cachos, elos, folhas e ligamentos; e a seiva 
empregada n'estas formações faltará ao medrio dos cachos, que sairão á 
ponta da vara. No systema Guyot combate-se este luxo de vegetação fa-
zendo apoda viva; isto é, esladromdo3 depenicando, capando e espar-
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rmão . No systema portuguez previne-se este exeesso, encurtando a vara, 
e empando-a em arco ou circulo. 
É sabido por experiencia também, que embaraçando o curso da seiva 
com a torsão da vara, o que se chama faze-la gemer ou simplesmente ar-
qucando-a, os olhos de ao pé da cepa tornam-se fructíferos, e tanto mais 
se elles ficarem na tangente do arco que fizer o menor angulo possível com 
a vertidal da cepa; porque os olhos que recebem a seiva na sua primeira 
impulsão, achando-se o curso d'esta demorado mais adiante, são os que 
fructificam melhor. 
A vara pois, que é cortada em parte e dobrada em arco, dispõe a favor 
dos cachos de uma maior quantidade de seiva, e este augmento de nu-
trimento menos gaspilhado pelos órgãos herbáceos e lenhosos produzir-
se-ha em augmento da quantidade, e em melhoria da qualidade do vinho. 
O uso quasi geral em outras partes de cegar os dois a tres últimos 
olhos da vara, quando feita a arrebentação se vê que são estéreis, ou 
mesmo antes da arrebentação, tem ainda por fim favorecer a fructificação 
dos olhos mais chegados ao principio da vara. 
Agora cm que eu não concordo é na utilidade que se attribue ao en-
terro dos dois olhos últimos da vara de fructo. Se estes olhos não criam 
raizes, se seccam ou apodrecem, a vide enterrada pela ponta não terá 
outra utilidade senão a de ficar a empa mais firme, o que todavia não dis-
pensa o ser atada ao Mor, ou á cepa, se esta tiver a necessária solidez. 
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Se os olhôs enterrados deitam raizes, esta fonte de nutrimento, longe de 
auxiliar a fructificação prejudica-a, e a meu ver contrabalancei a ou annulla 
O effeito Centrípeto da empa; porque esta nova corrente de selva, devendo 
produzir ã mesma funcçao que produziria n'um bacello de estaca, irá forta-
lecer os Olhos esteréis, os quaes mais vigorosos absorverão a si a maior 
parte da selva qüe devia concentrar-se nos cachos. 
A prova de qué esta doutrina é verdadeira colhe-se não só dos sim-
pííces rudimentos de physiologia vegetal, mas até da propria apparencia 
das vinhas^ apparencia que serve aliás de apoio á crença contraria. 
Com effeito, em quasi todas as vinhas, a que se enterra a vara de fructo 
acha-se-thes um vigor de vegetação em varedo e folhagem, que não se de-
via esperar do genero de poda adoptado n'esta localidade; este luxo se-
dtiz a vista, mas não se reflecte que se trocou para o obter bilha de azeite 
por bilha de leite. É memorável a este respeito o folhudo vinhedo que se 
dilata em frente do Casal da Serra, pertencente ao sr. duque de Palmella. 
O sr. Fonseca não é dos que manda enterrar a ponta da vara; nem o 
sr. Claudio Filippe da Silva, ao qual devo muitos esclarecimentos, e que é 
pessoa muito entendida em governo de vinhas, approva similhante pratica, 
comquanto não a condemne absolutamente nos terrenos seceos e areno-
sos. 
Quasi ninguém usa de tutores ou estacas nas vinhas, maiormente de-
pois de feitas ; a vara enterrada e atada á cepa dizem que fica com a ne-
cessária solidez para resistir ás impulsões do vento, e a esta rasão junta-
se a da economia na despeza com a estacaria, que em toda a parte é uma 
verba attendivel. 
Na verdade, as vinhas empadas em circulo podem dispensar melhor 
que nenhumas outras o tutor; mas eu não sei se a empa em arco atado 
ao tutor, dispensando então o enterro da ponta da vara, não seria ainda 
uma armação mais segura para a vara, a qual não ficando tão dobrada, 
também não estalaria tão facilmente, tendo de mais a mais a vantagem de 
erguer os cachos um pouco mais acima, evitando-se assim que pousem 
na terra, posição, que se na opinião de alguns pôde garantir a uva do 
oidium, não a livra de apodrecer com a humidade da terra na parte 
que contacta com ella, ou de ser passada pelo calor qiiando os estios são 
intensos. 
Azeitão é uma das localidades em que o fabrico dos vinhos, as offici-
nas vinarias e as adegas offerecem menos defeitos. Nota-se-Ihes geral-
mente um certo arranjo, aceio e boa ordem, muito acima do que tenho 
presenciado no commum das outras povoações vinícolas. Este facto é a 
consequência lógica da antiga e bem dirigida educação vinícola da região, 
favorecida pelas causas de que já fallei. 
São dignas de ver-se as adegas e lagares da quinta do Casal da Serra, 
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que ê logo depois da adega do sr. visconde da Esperança em Cüba a maior 
que tenho visto, as dos srs. Fonseca, e Rasteiro em Villa Nogueira. As ade-
gas e lagares dos srs. Pereira José Anastácio e de outros não podem 
comparar-se com estas, e pertencem sem injustiça ao typo commum, mâs 
estão muito longe de poderem merecer o nome pouco lisonjeiro de laga-
res estrumeiras que formigam no nosso paiz. 
Sem ter as proporções da do Casal da Serra, é a officina vinaria ou an-
tes as officinas vinarias do sr. Fonseca um modelo dos mais perfeitos que 
se podem encontrar em industria vinícola. A boa qualidade e escolha das 
uvas, tanto as que cultiva como as que compra de varios pontos; o bem 
disposto dos seus armazéns e officinas; o esmero, aceio e regularidade 
em todos os objectos e utensilios da sua laboração; o espírito de ordem, 
de methodo e de previsão que se observa em todos os serviços; o pes-
soal iníelligente e adestrado formado com tanta solicitude e trabalho pelo 
proprietário, classificado e dividido em grupos pela natureza das opera-
ções, tudo isto eleva o estabelecimento do sr. Fonseca muito acima do 
que se vê não só na sua região, mas era todo o paiz, e a igual do melhor 
que se conta e escreve de outros paizes vinhateiros. 
Eu tive occasião de assistir a todos os trabalhos vinícolas d'esta casa, 
desde a vindima até á exportação dos vinhos; e ou fosse no campo, ou na 
casa da pisa e desengace, ou fosse na adega de curtimenta, ou nos laga-
res ; ou fosse na adega de deposito, ou na casa de distillação, na casa de 
espremedura, ou na dá engarrafagem e rolhagem* todos os serviços succe-
diam-se com uma certeza e precisão, com tal ordem, socego e serenidade, 
que os homens e mulheres, os engenhos e utensilios não pareciam senão ro-
das conjugadas de um complicado mechanismo tocado por um único motor. 
É curioso e agradável assistir a esta simultaneidade de trabalhos, tra-
vados e ligados sem barulho ou confusão, sem se ouvir uma palavra mais 
alta, sem atravancamento ou embaraço nas cousase nas pessoas, sem que 
qualquer peripecia da laboração não esteja prevista, ou seja immediata-
mente providenciada. E no meio d'esta placidez, a actividade bem apro-
veitada de todos, e todos, mulheres e homens, risonhos e contentes, 
amando de coração o seu patrão, que os trata como filhos, e que não sabe 
dar-lhes uma ordem ou aviso, sem acompanhar a correcção ou lição com 
palavras de brandura e de afeição. 
Este ribeiro que deslisa mansamente, esta machina que se providen-
ceia a si mesma, este campo de batalha em que cada soldado tem o plano 
do seu general, levou muitos annos de fadigas a concluir e a pôr no pé 
em que se acha. Mas também hoje o sr. Fonseca tem a satisfação de di-
zer em gloria sua e dos seus diligentes empregados, que tão regulares e 
direitas lhe correm as cousas em Azeitão estando elle lã, como estando 
em Lisboa. 
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0 sr. Fonseca tem um bom capital empregado nos seus extensos vi-
nhedos, nos seus vinhos de deposito, nas suas officinas, nos seus enge-
nhos e mobília vinaria. Mas, como elle mesmo.o diz, tem um outro que não 
se obtém a dinheiro e que elle considera mais valioso ainda; ê o plano e 
o pessoal da sua laboração, amplos fructos de uma vida inteira consagrada 
ao estudo theorico e ao trabalho pratico da sua industria. Porque o 
sr. Fonseca não é só um pratico distincto, mas um homem de apurada l i -
ção na sua especialidade, conhecedor de todos os auctores nacionaes e es-
trangeiros que têem escripto e escrevem sobre a cenologia e a viticultura* 
enthusiasta sem temeridade pelas boas innovações, progressivo e pru-
dente nas mudanças que emprehende, e sobretudo com um condão de 
apropriação ás circumstancias e condições locaes, como em muito poucos 
tenho achado. 
Fabrica o sr. Fonseca vinhos tintos e brancos, que são habilmente 
preparados para embarque; mas a sua grande especialidade são os mos-
cateis branco e roxo que têem grangeado ao seu nome, á localidade e a 
todo o paiz uma fama das mais honrosas. O moscatel âe Setúbal, posto-
que seja fabricado em Villa Nogueira de Azeitão, tem sido premiado em 
todas as exposições, e é hoje procurado de todas as partes, aonde têem 
chegado encommendas ou amostras d'elle. Do Brazil, da Inglaterra, da 
França, do norte da Europa amiudam-se cada vez mais os pedidos; e não 
tardará muito tempo que o sr. Fonseca, apesar de comprar toda a uva 
moscatel que se lhe proporciona, alguma da qual vem de pontos bem dis-
tantes e por um preço relativamente elevado, não poderá satisfazer á pro-
cura dos seus moscatéis. 
Antes de me deter sobre o fabrico d'estes vinhos, darei uma idéa ge-
ral da vinificação dos vinhos communs da localidade. 
É quasi por todos adoptado o systema de feitoria, copiado com maior 
ou menor escrúpulo do systema, de vinificar do Douro. 
O pae do sr. Fonseca, que foi de proposito ao Douro aprender com o 
doutor Rebelío, com aqueíle nosso distincto cenologo que deixou um livro 
util sobre a cultura da vinha e a vinificação, aperfeiçoou em Azeitão bas-
tante o modo de fazer os vinhos, e corrigiu não poucos erros relativa-
mente á cultura e governo das vinhas. São aqui muito communs os laga-
res de pedra desde os grandes lagares de quatro pias e duas varas, como 
se vê no Casal da Serra, e na fabrica do sr. Fonseca, até aos mais pequenos 
de dois a tres metros por lado. Comtudo ha quem faça as fermentações 
em balseiros, havendo-os do tamanho descommunal, como são os do Casal 
da Serra que medem a capacidade de vinte pipas. Quando o anno não dá 
vindima sufíiciente para se encher o lagar, a fermentação é feita n'estes 
balseiros. O sr. Fonseca, Rasteiro e outros vinificam sempre no lagar, 
quer a vindima chegue ou não á medida d'este. 
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Eu creio que o receio que muitos vinhateiros tèem em outras locali-
dades de fazer o vinho no lagar quando a vindima é pequena, se não é in-
fundado, é pelo menos exagerado, e que procurando afastar-se do perigo, 
mais imaginario que real, da acetificação, correm ao encontro de outro 
mais certo. A fermentação operada nos balseiros tem, é verdade, a vanta-
gem de permittir o começar-se a pisa logoque entram no lagar as primei-
ras cargas de uva; porque o mosto e as massas vão enchendo os balseiros 
á medida que se vão fazendo. Mas acontece que não se pisando sempre de 
cada vez a quantidade de uva necessária para encher cada balseiro, antes 
levando este cargas de diversas pisas, constituem-se fermentações de dif-
ferentes datas, estando ás vezes a carga que primeiro se deitou ao balseiro, 
a meio caminho de fermentação, e a ultima em principio d'ella. Esta des-
igualdade de fermentação nas diversas camadas do mosto e da balsa, esta 
falta de unidade no movimento chimico, faz com que as partes que pri-
meiro fermentaram participem do trabalho das que fermentam mais tarde, 
e que se estabeleçam fermentações suceessivas de diverso caracter, que 
ou estragam logo o vinho, ou pelo menos lhe communicam os germens de 
futura alteração. 
A fermentação no lagar não tem este inconveniente. K verdade que a 
uva a não se ter uma ranchada sufficiente de vindimadòres, tem que espe-
rar dois, tres e quatro dias até se meiar o lagar; mas n'este intervallo a 
uva avella, murcha o engaço, e estando debandada e não em monte, não se 
estraga nem esvinha, a ponto de fazer molho que comece a fermentar an-
tes da pisa, o que seria também um contratempo para a boa obra do vi-
nho. 
Diz-se que os lagares grandes, mórínente os de pedra, esfriam as la-
garadas, sendo necessário, sobretudo se o tempo corre fresco, accender a 
fermentação aquecendo o mosto com uma parte d'elle aquecida de propo-
sito, e que este inconveniente é aggravado quando a quantidade da vindi-
ma é escassa. Isto é verdade, mas n'este caso o que se deve fazer é usar 
de lagariças de madeira, ou empregando os balseiros calcular as tarefas 
de pisa por modo que cada balseiro fique cheio de uma lagarada, ou ao 
menos que se encha no mesmo'dia. 
Quanto ao receio da acetificação pela larga exposição do mosto ao 
contacto do ar quando fermenta no lagar, eu estou firmemente crente, de-
pois do que tenho presenceado n'estes dois annos de excursões vinícolas, 
que é destituido de fundamento. Antes d'estas excursões e apenas fun-
dado na theoria e nas experiencias do sr. Pasteur tinha por varias vezes 
sustentado na imprensa agricola^que tanto beneficio faz o ar ao mosto 
emquanto cose, quanto é o prejúizó qite faz ao vinho depois de feito. No 
meu relatório do anno -passado tornei a sustentar o mesmo principio, 
comprovando-o com alguns exemplos. 
N'este anno as minhas convicções a este respeito receberam uma nova 
e claríssima confirmação pelo que vi nos lagares do sr. Fonseca. 
Estes lagares são em numero de quatro. Em um d'elies estava um pé 
já desfeito para dar agua-pé; em dois outros vinifkavam-se mostos de 
differentes datas, no quarto espremia-se um pé. De um tirava-se o vinho 
feito depois de sete dias de fermentação. Este vinho estava completa-
mente secco. No outro o mosto tinha seis dias de fermentação, marcava 
ainda Ŝ S no glucometro, o que corresponde a 3,8 por 100 de assucar. 
Apesar da plena exposição ao ar da balsa ou cortiça que boiava sobre o 
vinho não tinha esta nem sombra de toque acético; ao passo que quando a 
fermentação se verifica nos balseiros ou em talhas de barro, como é uso 
no Alemtejo, raro é que as massas ou balsas não cheirem mais ou menos 
a azedo. 
Não usa o sr. Fonseca recalcar as balsas. Uma vez estas levantadas 
pelo desprendimento do gaz carbónico ficam constantemente ao de cima 
do mosto até se abrir ao vinho. 
Talvez esta circumstancia contribua não pouco para não se acetifica-
rem as balsas; porque estas não sendo remolhadas no mosto enxugam e 
seccam á superficie, tornando-se desde então quasi impossível a fermen-
tação na sua superficie de contacto com o ar. Um lagar assim torna-se 
quasi n'uma dorna coberta, em que a cobertura é constituida pela balsa 
não mergulhada. 
A falta de recalque das balsas se pôde ter esta conveniencia de abri-
gar o mosto, ou de, se chegam a azedar, não propagarem ao vinho a aze-
dia que contrahiram, é por outro lado inconveniente, porque o bagulho 
não cede todos os seus principios ao mosto, e os vinhos sáem necessaria-
mente delgados e palhetes. Quando se quer fazer vinhos leves e afinados 
este inconveniente cessa de o ser, sendo então harmónico com o intento 
da vinificação; mas para a feitura de vinhos grossos, encorpados e retin-
tos a maceração da balsa torna-se uma necessidade, a não querer ficar só 
com um meio vinho. 
Não ha senão dois methodos racionaos de afinar os vinhos: ou não os 
deixar curtir com a balsa, ou a fabrica-los de curtimenta, aplaina-los, des-
basta-los depois pelas trasfegas, collagens, sulphuração e aguardentação, 
e mais que tudo pelo tempo. 
O primeiro methodo é inquestionavelmente o menos trabalhoso, mais 
rápido e mais natural, mas é arriscado e difiicil da manejar, porque o vi-
nho pode sair incompleto, pode faltar-lhe o tannino e a tinta; pela falta 
d'aquelle principio estragar-se; e pela falta de corpo e de côr ser depre-
ciado no mercado que geralmente prefere os vinhos que têení roupa para 
si e para outros que nasceram delgados e descorados. 
O segundo methodo tem muito mais de artificio; mas o vinho que 
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saiu com todas as suas forças da origem presta-se a todos os graus de 
educação, e em mãos intelligentes pôde chegar de bastão, e material tal 
como nasceu, ao mais apurado e fino gosto. É um vinho que pôde perder 
sem nunca empobrecer. Emquanto que o outro tudo quanto perder o des-
falcará. 
O sr. dr. Guiot condemna nos termos mais enérgicos a curtimenta ou 
maceração da balsa no mosto; ao passo que o sr. Machard não "vê salva-
ção possível nos vinhos senão na maceração da balsa e do engaço nos 
mostos. É evidente que a verdade não pôde existir ao mesmo tempo em 
doutrinas tão oppostas. A verdade é, que nem a demasiada maceração das 
balsas convém ao vinho; nem a absoluta carencia d'ella o forma melhor, 
O meio termo entre estes dois extremos é o único systema aceitável na 
maioria dos casos. 
O sr. Fonseca inclina-se mais para a doutrina do sr. dr. Guiot, sem 
todavia a observar até ao excesso. Com efeito não manda elle desengaçar 
toda a uva, mas apenas Ys a.'/a d'ella, e dando pouca feitoria ao mosto, 
prolonga-lhe a estada no lagar até que o vinho dê a prova de secco, isto ê, 
até depois de terminada completamente a fermentação. D'este modo não 
carrega o vinho de travor, como aconselha o sr. Machard, que quer pri-
meiro que tudo precipitar nos vinhos todos os fermentos, que são a ori-
gem dos transtornos ulteriores que podem advir ao vinho; mas lambem 
dá ao vinho todo o tempo de fermentação em pleno contacto com o ar, 
para que não reste n'elíe parte alguma de assacar por desdobrar. E o 
vinho fica-lhe do mesmo modo socegado, limpo e precavido contra futu-
ros accidentes, sem precisão de forte aguardentação; porque para a quie-
tação dos vinhos, tanto vale priva-los dos fermentos, como do assucar; um 
e outro sendo indispensáveis para que se estabeleçam as fermentações 
anormaes. 
Não será destituida de interesse a confrontação que aqui farei entre 
os vinhos do sr. Fonseca e os do sr. Dejante, isto é, entre os vinhos pre-
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Deduz-se d'esta comparação que os vinhos do sr. Fonseca são mais 
alcoólicos, um pouco mais tannisados, mais cobertos, mas menos sacdia-
rinos e menos ácidos que os do sr. Dejante (Collares). 
Ambos elles porém pertencem à classe'dos vinhos afinados, palhetes e 
seceos. 
Mas uns nasceram taes quaes, á parte alguma aguardentaçâo; os ou-
tros foi o desbaste produzido pelas trasfegas e a sulphuração, que os des-
cascou de todo o crassume, e não contèem outro álcool senão o que genui-
namente lhes deu a fermentação. 
Ambos estão garantidos de alteração, uns porque se não deixaram 
carregar, outros porque foram descarregados das cruezas que os embas-
tam e perturbam. 
Mas tanto uns como outros são vinhos para vender taes quaes. Elles 
não podem dar o que não tem. São vinhos para exportar em vasilhas ou 
em garrafas (engarrafados é que elles são expedidos para o Brazil e ou-
tros pontos), mas não fazem conta ao negociante que quizer revender na 
capa d'eíles outros vinhos da mesma classe, ou vinhos brancos como 
tintos. 
Aindaque o sr. Fonseca não mande abrir o lagar senão depois do vi-
nho estar secco e terminada de todo a fermentação tumultuosa, o vinho 
ainda fermenta no tonel, e não está completamente socegado e limpo senão 
pelo começo do anno novo. Eu explico esta demora pela falta- de suffi-
ciente maceração com a balsa. O fermento suspende-se, e agita-lhe o vinho 
por mais tempo pela falta de tannino. O que mais me confirma n'esta idéa 
1 Estas forças sáo avaliadas segundo as percentagens que a analyse deu de álcool, 
de tannino, de assucar, de tinta e de ácidos livres. A força acida é computada em 
acido suíphurico mono-hydratado. 
2 Esta analyse dos vinhos do sr. Dejante já foi publicada em confronto com a 
analyse de alguns vinhos de Bordéus no Archivo Rural, vol. i'x, pag. 4H. 
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é que aquelle seu vinho superior, o mais maduro, que leva 3 almudes do 
aguardente por pipa de 30 almudes, é justamente o que leva mais tempo 
a aquietar, não podendo abrir-se senão em fevereiro. 
É porque o álcool, aindaque seja em dose avultada não socega o,vinho 
como pôde fazer o tannino; porque o álcool abafa mas não destroe chi-
micamente o fermento, como faz o tannino, que se combina com elle e o 
precipita no fundo em estado inerte e insolúvel. 
E a este respeito citarei uma crença muito commum em França, tendo 
sido vulgarisada pelo sr. Casalis-Allut; é que os vinhos fazem-se esoce-
gam tanto mais depressa, conservando-se tanto melhor, quanto a uva é 
menos madura. Porque é que assim acontece? Será pela menor quanti-
dade do assucar, que mais depressa se decompõe, encurtando-se o pe-
riodo da fermentação? Nada d'isso. 
O vinho da uva pouco madura complela-se mais cedo, porque tem 
abundancia de tannino, vistoque quanto menos assucar tem a uva mais 
tannino encerra, e reciprocamente, o tannino e o assucar andando sempre 
na rasão inversa nm do outro, tanto na vinha como em geral em todas as 
demais plantas cultivadas; e conserva-se melhor, porque o tannino lhe 
precipita os fermentos, causa de todas as avarias do vinho. 
Estou persuadido que se a uva que produz o vinho tinto ao sr. Fon-
seca fosse menos desengaçada ou mandasse feitorisar mais os seus mostos 
emquanto fermentam, os seus vinhos tintos socegariam mais depressa. O 
que resta saber é se esta vantagem valerá o inconveniente da maior ma-
terialisação que então receberiam os vinhos. O genero de commercio é 
que estabelece o molde de viniflear; e não ha fugir a este tyranno que, 
qual outro Procusto, obriga o fraco e o forte, o fino e o grosso a chegar á 
mesma craveira. Se o sr. Fonseca fabricasse os seus vinhos tintos para 
vender ao almocreve ou ao negociante e preparador de vinhos dizia-lhe já 
d'aqui que se deixasse de aftnamentos, e que fizesse ir ao vinho tudo 
quanto a uva pode dar. Mas uma vez que tem a fortuna de ser produ-
tor, preparador, negociante e exportador, tudo de uma vez; como não 
tem sobre a cerviz a chapa inexorável do vinho pastoso; como todas as 
suas encommendas são de vinhos feitos e não de vinhos a fazer-se; como 
o vinho das suas donosas garrafas é para consumir em genero e não para 
estofar e cobrir a chilra condição de outros vinhos havidos ao desbarate, 
parece-me prudente que continue a accommodar a arte com a exigencia 
pelo modo que até aqui tem seguido. 
À falta de recalque das balsas traz como consequência necessária fica-
rem n'ellas muitos principios que não passaram ao vinho. 
O sr. Fonseca tira um óptimo partido d'esta riqueza das balsas, as 
quaes depois de espremidas torna a fazer fermentar e lhe produzem uma 
agua-pé que faria inveja a muitos vinhetes da França. A balsa correspon-
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dente a uma pipa de vinho produz 9 almudes de agua-pé com a força al-
coólica de 7 por 100. 
Esta agua-pé distillada na sua machina do systema Derosne produz-
Ihe 4 almude de aguardente de SS0 Cartier ou 63° de Gay-Lussac. 
A distillação da agua-pé produz um beneficio importante. 0 sr. Fon-
seca compra muita uva tinta a preço regularmente de 300 réis a arroba. 
Sendo necessárias 5S arrobas para fazer uma pipa de vinho, e produzindo 
a balsa relativa a 1 pipa, depois de dar agua-pé, 4 almude de aguardente 
de 23°, cujo preço regula por 4$00O réis, e sendo a despeza da distilla-
ção orçada ao máximo em 500 réts por almude de aguardente., aquelle 
beneficio vem a ser de 17 por cento do custo da uva. 
É uma mina esta riqueza da agua-pé, e que se explica muito natural-
mente, porque o bagulho não cedeu ao vinho o que depois largou á agua-
pé. É uma fermentação em duas edições, em que a ultima folga á custa da 
primeira. 
A distillação da balsa reduzida pela segunda fermentação a agua-pé é 
preferível a todos os respeitos á distillação da balsa em natureza, como se 
pratica geralmente no Alemtejo. Porque á parte o inconveniente de se 
esturrar sempre alguma balsa, o que communica gosto de queimado ã 
aguardente que debalde se disfarça com o aroma da herva doce, a balsa 
níío dá senão o álcool que tirou ao vinho, e não o que podiam produzir as 
partes saccharinas que contém se passasse por uma nova fermentação. 
Entretanto parece á primeira vista inexplicável como as massas de 
uva no Alemtejo pertencentes a uma pipa de vinho, massas que não fer-
mentam segunda vez, produzam no alambique ordinario um almude de 
aguardente, não de 23°, como obtém o sr. Fonseca da sua agua-pé mas de 
30° Cartier. A explicação comtudp é simples, sabendo-se que estas mas-
sas demoram em maceração no vinho durante um mez e mais, e que n'este 
tempo as leis da endosmose fazem passar ao bagulho grande parte do ál-
cool do vinho. Acontece-lhes justamente o mesmo que succede aos fructos 
que se mettem em aguardente, as ginjas, peras; ameixas, damascos, etc.; 
o liquido enfraquece, e o espirito vae depois encontrar-se quasi todo nos 
fructos. Este facto mostra que a maceração ou curtimenta das balsas de-
masiadamente prolongada desfaz o que fez no principio, em vez de forti-
ficar debilita os vinhos. Os alemtejanos rolam a este respeito o penedo de 
Sisipho, deixam passar o álcool do vinho para as massas, e distillam as 
massas para que o álcool volte ao vinho. 
É saborosa, aromática, transparente, fracamente acida a aguardente 
extrahida da agua-pé. Uma excellente aguardente, em summa, que sr. Fon-
seca podía com a machina de que usa elevar á graduação de 33° ou 34°. 
Mais adiante veremos porque o não faz, e o fundamento que tem para a 
colher n'esta fraca graduação. 
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Mas é tempo de fallar da grande especialidade vinícola do sr. José 
Maria da Fonseca; isto é, dos seus moscatéis, que são já hoje um monu-
mento da arte agrícola e uma gloria nacional. Quem não tem provado este 
famoso nectar, não sabe de certo até que apuro pôde chegar o vinho lico-
roso d'esta especie. Cantou Homero o vinho maroneo e o pramio; Virgi-
lio e Horacio o falerno; Biernez fez nada menos que um poema sobre os 
vinhos de Borãeam; Gamões dedilhou cadentes notas da sua lyra a res-
pèito dos vinhos de Pera Manca ao pé de Évora; Filinto Elysio extasia-
se epicúreamente diante dos vinhos de Bucellas e Carcaveltos, e não ha 
um poeta para cantar os moscatéis de Setúbal; pois mereciam-no deve-
ras, tanto mais que se a doçura e perfume da rima vem simultaneamente 
do estro do cantar e do objecto cantado, haviam de ser versos estes que 
repetiriam o milagre das abelhas na bôca de Santo Ambrosio. 
Assistir ao fabrico dos moscatéis em casa do sr. Fonseca, não é ver o 
que se vè em muitas partes; não é um systema de vinificar como qual-
quer outro. Presenciar como eu presenciei toda a serie de trabalhos, desde 
que chega a uva até que se expedem as caixas cheias de dúzias e meias 
dúzias de garrafas de crystallino oiro fundido, é ver desenrolar-se uma 
verdadeira Iliada no género. 
Comquanto sejam extensos os vinhedos de moscatel do sr. Fonseca, 
e cada vez vá metiendo mais superficie de terreno a esta planta, não colhe 
ainda assim a necessária uva para o vinho que lavra e exporta. Compra 
por isso muita uva moscatel em Setúbal, nos arredores de Azeitão, e até 
não pouca lhe vae de Lisboa, sendo a quinta do sr. Mayer uma das que 
lh'a fornece mais saccharina e aromática. Mas acima d'esta está a uva mos-
catel do valle de Picheleiro do sitio chamado Alambre, cujo nome prova-
velmente se deriva da côr dourada da uva que produz. É uma collina de 
grés calcarifero, ligeiramente ferruginoso, que fica em frente do Casal da 
Serra com a exposição a leste e a sul, que por isso recebe o sol desde que 
nasce até que se occulta, o que explica a sua natureza privilegiada para 
a boa sasão da uva. Quando se contorna pelo poente a pequena serra de 
Azeitão para ir ao Casal da Serra, e que se entra no valie pittoresco do 
Picheleiro vê-se á esquerda o decantado sitio, este novo Hymeto, aonde 
On voit sc dérouler e» groupes gracieux 
Des monís oít s'elaljore un necíar précieux. 
Porque se ha de limitar o Alambre a um pequeno retalho de uns tres 
a quatro hectares, e não ha de estender-se por toda a vertente sul do 
vade de Picheleiro que tem igual exposição e a mesma formação do solo? 
Porque havia o conde da Povoa de ir plantar uma enormissima vinha no 
thalweg do valle, parte da qual ê hoje charneca, a i kilómetro de distan-
cia do sitio que estava convidando o menos entendido a escolhe-lo ? 
A uva moscatel è vindimada sempre muilo mais tarde que a outra 
uva, a fim de se poder 'encher de todo o assucar de que é susceptível. Con-
vém advertir que o moscatel de vinha, como o de parreira, adquire tanto 
maior aroma, quanto é a sua doçura. Retardar a vindima n'este caso é 
assegurar as duas primeiras qualidades d'este vinho. Mas a demora da 
vindima não deve chegar ao ponto de se avellar a uva. Este estado que é 
favorável aos outros vinhos prejudica o moscatel, porque o aroma espe-
cial reside na casca dos bagos, que logoque murcham e engelham perdem 
grande parte d'elle. 
O mosto dos moscatéis por ser um pouco pectinoso exige ser adelga-
çado ; é para isto que se lhe ajunta geralmente um quarto a um terço de 
boal ou trincadeira branca. Estas castas ligam perfeitamente com o mos-
catel. Mas o sr. Fonseca usa stímente do moscatel. 
Toda a uva que serve á composição do moscatel é separada do en-
gaço. Qualquer outro mandaria ripar a uva na ripadeira ordinaria; o sr. 
Fonseca manda fazer este trabalho por mulheres que despegam a uva bago 
a bago, e que n'este acto separam todo o redolho bago verde, passado ou 
o podre. O escrúpulo na escolha da uva, o aceio com que se faz esta 
operação excedem todo o elogio. Faz gosto ver as celhas coguladas de 
uva esbagoada, ficando os bagos tão inteiros, viçosos, iguaes e limpos, 
que não parecem Ser cada uma d'ellas, senão um immenso cacho cortado 
da vinha com todo o cuidado. 
Na mesma casa em que se ripa á mão a uva está o lagar da pisa. 
Á medida que se vão enchendo, vão as celhas sendo despejadas no tabo-
leiro do lagar, e quando este está meiado saltam os homens para dentro 
e começam a pisar. A piso de uma lagarada de 100 arrobas correspon-
dente a um tonel, dura um dia. 0 mosto corre da bica aberta para um tino 
de pedra, e d'este é levantado com almudes de cobre estanhado, ou de 
folha para o tonel que está á vez n'esse dia. 
O bagulho desfeito ou a massa é transportada a uma prensa de ferro 
que se acha em uma casa contigua à do lagar aonde é espremido. Este 
mosto de espremedura ajunta-se no tonel ao que correu de bica aberta. 
A prensa é provida de um cincho ou gaiola que contém as massas, e atra-
vés de cujas finchas escorre o mosto. 
As massas depois de espremidas são lançadas no tonel em que se dei-
tou o mosto; e o todo fica em maceração por espaço quasi de um anno. 
Parecia ser desnecessária a espremedura das massas, vistoque ellas 
são lançadas sobre o mosto dentro do tonel, se não fosse reconhecido que 
o bagulho comquanto seja bem pisado retém grande quantidade de sub-
stancias, que precisam envolver-se no mosto para que este fique desde o 
principio composto definitivamente. Alem d'isso a massa sendo espremida 
deixa-se depois repassar e macerar mais efficazmente pelo mosto. Emfim 
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a espremedura das massas permitte pelo volume total do mosto saber ao 
certo o volume de aguardente que será necessário addicionar para aba-
far a fermentação; porque o moscatel licoroso não tem fermentação al-
guma. Toda a fermentação por incipiente que fosse faria perder o aroma, 
annullar a doçura, e produziria um vinho que não sè pareceria em nada 
com o moscatel licoroso. 
Ao principio usava o sr. Fonseca da aguardente de graduação superior 
de 33° a 34° Cartier, e lançava 6 almudes por cada 23 de mosto. 
Mas em um anno tendo empregado bom cognac no tempero de um 
tonel de moscatel, e saindo-Ihe este melhor que o outro que fôra abafado 
com aguardente de prova, lembrou-se que a aguardente fraca de 22° a 23° 
que é de graduação do cognac, e que, como se sabe, quando é bem feita 
é mais aromática e agradável que a de prova, poderia fazer o mesmo effeito, 
e em consequência fez um ensaio com ella que lhe saiu ainda superior ao 
ensaio com o cognac. Desde então o sr. Fonseca não quiz outra aguar-
dente senão a baixa para o preparo dos seus moscatéis; mas a aguardente 
baixa que elle distilla na sua machina, e a que distilla dos seus vinhos e 
da sua agua-pé. 
Com esta aguardente tem o sr. Fonseca reconhecido que a casca da 
uva macera-se melhor e cede ao vinho quasi todas as suas essências. É para 
elle de fè que o álcool de grande força, assim como destroe as cores tam-
bém destroe os aromas. E eu ajunto, que a aguardente de prova não se 
mistura logo bem com o mosto, ficando quasi toda ao de cima d'elle, e 
como as massas bóiam pela maior parte sobre o mosto é na camada de ál-
cool que soífrem a maceração e não na massa do mosto. Resulta d'aqui, que 
se uma parte do aroma é destruida, a outra parte em vez de se derramar 
e identificar com o mosto, fica como que suspensa n'elle e sem digestão. 
Ora isto alem de influir na unidade dos sabores do vinho afrouxa a rescen-
dencia do cheiro, e torna-o instável a ponto de se perder facilmente, por 
pouco que seja depois o contacto do vinho com o ar. 
Nenhum d'estes inconvenientes tem o emprego da aguardente de baixa 
graduação, tendo de mais a mais a vantagem de augmentar o volume do 
vinho, porque empregando a aguardente fraca bota-se um almude e meio 
d'ella por cada almude que se devia botar da aguardente de prova; de 
modo que o total do álcool absoluto seja igual em ambos os casos. 
Mas no meu modo de ver ha a favor da aguardente baixa uma outra 
rasão que prende com a theoria geral das distillações e com a especial 
agua-pé do sr. Fonseca, e que me parece contribuir não pouco para a bon-
dade dos moscatéis feitos com aquella qualidade de aguardente. 
Devemos estar lembrados que o sr. Fonseca não manda recalcar ou 
immergir as balsas nos mostos tintos, o que dá em resultado persistirem 
nos bagos rasgados muitos principios vinificaveis que passam depois á 
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agua-pé na segunda fermentação. Ora um (Testes principios é o aroma da 
casca que toda a uva sempre contém mais ou menos vivo. A' agua-pé re-
cebe pois a maior parte d'este aroma, e quando é distillada passa com 
o álcool de baixa graduação, porque a temperatura mais elevada que este 
exige para se volatilisar da caldeira é justamente a temperatura das es-
sências mais voláteis do vinho. 
Aqui está a rasão por que a aguardente fabricada da agua-pé na casa 
do sr. Fonseca é tão saborosa e agradavelmente rescendente, quasi um co-
gnac. A cousa não vem da machina, nem do bem dirigido trabalho da dis-
tilíação, nem da boa uva, nem do vinho, o segredo está todo nas duas edi-
ções de vinho tinto que faz o sr. Fonseca, em que a ultima, a agua-pè, car-
rega com metade seguramente do aroma da casca do vinho tinto. Este 
aroma do fructo lá vae depois ajuntar-se ao da casca do moscatel, e como 
são filhos da mesma familia e dotados da mesma composição chimica, 
senão das mesmas propriedades, reforçam-se um ao outro pela sua fácil 
identificação. 
Á vista d'ísto o sr. Fonseca pôde dizer que fax moscatel até cora vinho 
tinto; ou antes que toda a sua lagaragein é tributada fortemente à aroma-
tisação dos seus moscatéis. 
Nas proximidades da vindima procede-se ao trasfego para outras vasi-
lhas do vinho moscatel que ficou em maceração do anno passado. Eu não 
posso ainda uma vez deixar de fallar do aceio, methodo e precisão como 
todos estes trabalhos são dirigidos, e que na parte relativa ao vinho mos-
catel são de uma minucia e desvelo que parecem tocar o exagero da arte. 
A adega de reíem aonde estão guardados os moscatéis das diversas 
novidades fica a alguma distancia do corpo principal do estabelecimento. 
Não é uma adega, é uma sala meia subterrada, aonde uma dama bem cau-
dada de velludos e rendas pode andar sem receio de ennodoar o vestido. 
Entra-se ali, e a não serem as pipas e cascos escalonados em volta da 
casa sobre canteiros de pedra, duvidar-se-ía do seu destino. Uma adega 
que não cheira a vinho, e quando este vinho é o mais fragrante que se co-
nhece, dá só n'isso testemunho pleno do bom governo do liquido, porque 
se elle não transpira das vasilhas de modo que o nariz o possa perceber, 
também o ar não pode achar caminho fácil ao interior das vasilhas. 
Provei n'este boudoir elegante as novidades que ali estavam passando 
o somno da adolescencia. Eram as de 1862, 1863, 1864,1865 e 1866, e 
pude exclamar com mais justiça em honra d'ellas que o poeta de Bordeaux: 
Que leur non soit. modeste, ou leiir blasón altier 
Chaain d'eitx est fameux dans l'univers entier. 
Effectivamente á parte pequenas variantes, influidas pelo tempero do 
anno, ou pela differença das idades, todos me pareceram de optima for-
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mação, tendo todos o cunho geral, o caracter do perfeito moscatel l i -
coroso. Comtudo analysando bem a prova acha-se que a côr que na no-
vidade de 1866 ó aíambreada, pronuncia-se até ao topasio na novidade 
de 1862. 
Nos vinhos novos nota-se um acidulo que se desvanece nos annos se-
guintes, e o mesmo succede ao ligeiro travo, que se sente no vinho da ul-
tima novidade. 
O aroma é todo da fmeta no vinho novo; mas na novidade de 1862 
acha-se este empastado pelo aroma ethereo de passa, e que eu penso ser 
devido ao ether succinico. 
A doçura vae igualmente diminuindo de anno para anno, e também o 
pico quente do álcool; mas em troca, aquella suave e macia impressão que 
torna o vinho medu-lloso ou avelludado dá um realce tal ao vinho, que não 
deixa lamentar similhante perda. 
Faltava porém aqui a flor mais primorosa d'este seductor ramilhete, 
o moscatel roxo, esta quinta essência dos moscaleis que o sr. Fonseca tem 
sabido sublimar ao ultimo apuro de graça e geníileza. 
O moscatel roxo é fabricado com o moscatel d'esta mesma côr, planta 
finíssima muito aromática e saccharina, mas como todas as plantas delica-
das pouco productiva e muito melindrosa. Desmaia a còr roxa d'este vi-
nho com a velhice, parecendo então vinho moscatel branco velho; mas 
embora, porque o sabor balsâmico que adquire na troca indemnisa no pa-
ladar o agrado que desmereceu á vista. 
O moscatel roxo reside em habitação ã parte, no sancta sanctorum da 
adega, como à tout seigneur tout Vhonneur. Provei do macrobio d'esta es-
pecie, é um moscatel roxo de vinte e um annos de idade. Ainda na infancia 
já preludiava este filho selecto de Azeitão o que havia de ser no futuro. 
Referiu-me o sr. Fonceca uma anécdota a respeito d'este vinho, que na 
verdade seria bastante para se lhe tirar um horóscopo promettedor. 
O velho duque de Palmella apreciava em extremo o moscatel roxo 
de Constança, que é citado com o do commandato de Malta o melhor mos-
catel do mundo. N'um dia em que o sr. José Maria da Fonseca jantava 
com o duque, seu especialissimo amigo, teve aquelte a arte, de combina-
ção com a família, de substituir á garrafa de Constança que ficava ao lado 
do duque uma garrafa igual cheia de moscatel roxo da lavra do sr. Fon-
seca. O duque bebeu o seu costumado copo sem dar pela substituição, e 
perguntando-lhe o sr. Fonseca se continuava a achar o vinho moscatel de 
Constança sempre igual e o mesmo, o duque lhe respondeu: que cada 
vez o acham melhor. O que diria d'elle o duque, se o libasse ao fim de 
vinte e um annos de fabricado? 
Aqui apresento para confronto o quadro das principaes propriedades 
dos dois typos de vinhos moscatéis do sr. Fonseca; o branco e o roxo. 
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d'ondeme parece que se inferirão as feições d'estes vinhos e algumas leis 
de physiologia cenotogica curiosas. 
Densidade 
Grau de limpidez. 
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É para notar que apesar da grande quantidade de assucar que estes 
vinhos contêem, sobretudo o moscatel roxo, são substanciosos sem ser 
•pastosos^ grossos sem viscosidade, encorpados sem ser pesados. 
A muita lagrima que fazem no copo, que outros chamam rasto da 
aguardente, locução menos apropriada, e que consiste n'aquellas lagrimas 
ou estrias que escorrem das paredes do corpo molhadas pelo vinho, e 
que indicam tanto a espirituosidade, como a qualidade saccharina do vi-
nho, apparenta estes moscatéis quanto possível aos vinhos brancos lico-
rosos chamados lagrimas, entre os quaes o lacryma-christi tem a pri-
meira nobreza. 
Estes moscatéis, apesar de curtirem com a casca e a grainha da uva 
durante quasi um anno, não contêem tannino precipitavel pela gelatina, com 
quanto no sabor aceusem mais ou menos, não a adstingencia do tannino, 
mas o sabor quinado adveniente da oxydação d'esta substancia. Quando se 
lhes deita o licor de gelatina, perdem a cor dourada, descoram completa-
mente, mas não perturbam, nem depositam precipitado algum. 
É notável como o aroma da uva rescende emquanto o vinho é novo, e 
enfraquece com a idade á medida que se vão desenvolvendo os ethers da 
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velhice, até por fim se aniquilar. Realisa-se ein tempo dilatado o que suo 
cede ao mosto da uva moscatel que se deixou fermentar, o qual perde 
quasi todo este aroma. 
As massas que ficam em maceração no moscatel quasi durante um 
anno, não cedem todas as suas essências ao vinho, a ponto que se forem 
lançadas em bom vinho branco communicam a este um perfume de mos-
catel, que o pôde fazer passar por moscatel fraco. E a este respeito con-
tou-me o sr. Fonseca uma fraude engenhosa de que foi victima. Um nego-
ciante de vinhos de Lisboa offereceu-se em certo anno para lhe comprar as 
massas dos seus moscatéis. Um anno depois offerecia o mesmo negociante 
ao sr. Fonseca uma partida de vinho moscatel, que dizia haver comprado 
a certo lavrador. Viu o sr. Fonseca o vinho; agradou-lhe a qualidade, posto 
o achasse fraco de perfume, e comprou-o. Estava já a compra reaíisada, 
quando soube que lhe faziam fogo com a sua propria pólvora. 
Alguns dias antes da vindima são os moscatéis tirados dos toneis de 
maceração e envasilhados em cascos ou pipas, aonde se conservam du-
rante cinco a seis annos, sendo n'este periodo engommados com gomma 
de peixe. 
No fim d'este tempo de retém estão aptos para ser expedidos, e vão 
sendo engarrafados á medida que se fazem as encommendas. 
O sr. Fonseca exporta actualmente de vinho moscatel 50 pipas ou 
30:000 garrafas por anno; tem por consequência em retém 300 pipas 
d'este vinho de seis differentes novidades. 
Do seu Palmella tinto exporta 4:000 dúzias de garrafas todas para o 
Brazil. 
O serviço da engarrafagem, da rolhadura, enresinagem e encaixota-
gem é na verdade admirável na rapidez e na perfeição. Yi de um dia para 
o outro apromptar 60 caixas de garrafas de moscatel de dúzia, serviço 
feito apenas por dois homens e duas mulheres. 
Ao serviço da rolhadura um homem e uma mulher, rolhando ÍO a 12 
dúzias de garrafas por hora. Outro homem a enresinar as rolhas e a pôr 
letreiros, e a outra mulher a empalhar as garrafas e a pô-las nas caixas. 
A machina de rolhar de que usa o sr. Fonseca é a de Collares, bem 
conhecida, e que a meu ver junta á solidez do engenho uma expedição 
superior á que pódé ter qualquer outra machina. 
É digno de ver-se o bem acondicionado, a solidez e elegancia de uma 
caixa de moscatel da casa Fonseca. Uma caixa, cujas faces são perfeita-
mente applainadas, e emmaíhetadas com uma grade no interior offerecendo 
a cada garrafa um cacifo especial. Todas as garrafas empapelladas e em-
bailadas com casca de arroz até meia altura, e na parte superior com pa-
lha de milho ripada. Quanto á garrafa em si não conheço nada mais des-
veladamente artístico e acabado na especie; a rolha tochada e cylindrada, 
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a rólhagem hermética, ó rotulo simples, o vidro transparente, o gargalo 
bem calibrado, tudo está dizendo que o industrial soube procurar ao seu 
precioso genero uma habitação em tudo digna d'elle. A garrafa é a enca-
dernação dó vinho: enigma ou negaça, é por ella que começa o processo 
aõ vinho. Eu sympathiso mais com a ultima que com a primeira. Ha uma 
certa franqueza na garrafa transparente e de vidro ciaro, através da qual 
ò bom entendedor, mesmo sem a desarrolhar conhece o estado do vinho e 
algumas das suas qualidades. Se a garrafa enygma tem o prestigio do des-
conhecido e logra muitas vezes um credito em que entra muito a illusão 
âo bebedor; a garrafa negaça seduz sempre por alguma qualidade boa, se 
nto é ao paladar é á vista, e não compromette com a obrigação do desar-
rólhamento a curiosidade de quem pretende julga-la pela apparencia do 
conteúdo. 
Antes de concluir o que tinha a dizer sobre a vinificação de Azeitão, e 
nomeadamente dá lavra do sr. Fonseca, devo algumas palavras a uma es-
pecie nova de vinhos d'esta localidade, os bastardos, que'se filiam de al-
gum modo á lavra dos moscatéis. 
É o sr. José Antonio Fernandes, feitor da casa do sr. Fonseca e por 
este educado e dirigido, o aucíor d'esta nova especialidade cenologica de 
Azeitão. 
O bastardo da lavra do sr. Fernandes é fabricado pelo modelo da vi-
nificação dos moscatéis. A uva é vindimada quando tem pelo menos uma 
quarta parte reduzida a passa. Desengaça-se completamente, pisa-se, e o 
mosto e a massa temperados com Ya de aguardente ficam de maceração 
no tonel por tempo quasi de um anno. No fim d'este tempo trasfegam-se 
os vinhos, e algum tempo depois são engarrafados. 
No principio não usava o sr. Fernandes fazer macerar a massa. O vi-
nho era então um simples abafado. Depois com o fim de retingir mais o 
vinho, o de lhe communicar o aroma e o sabor da fructa, lembrou-se de 
lhe lançar a casca. Eu fiz uma comparação de dois bastardos, cada um fa-
bricado por um dos methodos precedentes, e achei que a preferencia está 
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Como se vê, á parte a differença introduzida pela idade, o bastardo de 
curtimenta tem a còr do vinho tinto rosado, algum pequeno travo, a fres-
cura e o sabor da fructa; caracteres dos bastardinhos e que se não podem 
dispensar sem que o vinho mude de typo, e se confunda com qualquer ou-
tro vinho licoroso. O bastardo de 1863, com a sua côr dourada e o aroma 
ethereo de passa, mais parece um Carcavetios, ou um Porto velho fraco 
do que um bastardo. 
Os bastardos do sr. Fernandes são expedidos para o Brazil aonde se 
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vendem a 4^800 réis a caixa de dúzia de garrafas. Espera, segundo lhe 
têem affirmado d'aquelle paiz, que obterão o preço dos moscatéis quando 
forem mais conhecidos. 
IX 
REGIÃO DO ALTO ALEMTEJO 
V U G E M A P O R T A L E G R E 
Ê o alto Alemtejo muito menos vinhateiro que o medio, e aindaque 
o baixo Alemtejo. Clima e torrão não favorecem aqui tão benéficamente a 
cultura da vinha; c ao ver de Portalegre para cima a vide enlaçada aos cas-
tanheiros em algumas propriedades, pendendo ás pernadas d'aquelles ar-
vores cachos verdoengos, e estendendo livremente parrados, pampos for-
mando caramanchéis, admira-se que o vinho verde do Minho tenha pbdídí) 
lançar tanto ao sul as suas vedetas, perdidas de certo àquem dos arraiaes 
do vinho maduro. É a altitude da região, o seu relevo montanhoso, e o 
tempero do soio que permittiram este salto para o sul ao vinho verde. 
Quando as condições climatológicas, orographicas e geológicas se copiam 
iguaes, iguaes sáem as producçOes, zombando até certo ponto das lati-
tudes. 
A montanha copia pela sua vertente acima a vida que se desrenrola 
desde o seu sopé até a uma latitude mais ou menos avançada para o 
polo; depende da sua elevação mostrar a copia completa, até se coroar 
no fuste da neve eterna dos poios. - . 
A montanha é um refrigerador natural, cuja influencia se estende a 
grande distancia. Ao inverso do valle, que acolhe e concentra o calor, a 
montanha, como corpo separado e avistando maiores horisontes, irradia e 
perde facilmente o calor que recebeu de dia. 
A montanha é um condensador de humidade, por isso mesmo que é 
um foco de resfriamento. Frio e humidade em maior ou menor escala, são 
pois os característicos do clima n'uma região montanhosa. O alto Alemtejo 
é um extenso planalto ouriçado de serras e montanhas; estas condições 
transportam-no um pouco á latitude das nossas provindas do norte. 
A geologia abonança ou aggrava as durezas do clima frio. Quando as ro-
chas, que formam as proeminencias do terreno são duras, compactas e 
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constituem formidáveis macissos, o calor não as peneira facilmente, e esta 
resistencia concorre a augmentar o poder refrigerador da montanlia. 
v Se o terreno arável, a capa externa do solo que resultou do esfarella-
mento d'estas rochas não é ligado, pastoso e fundavel, mas solto, move-
diço e delgado, nova rasão acresce para a refrigeração, porque quanto 
mais descontinuo é o grão da terra, menor é a sua força de retenção para 
o caíor, que alem d'isso a fácil vaporisação da humidade em tal condição 
ajuda a retirar-se da terra. 
A propria natureza chimica das rochas e dos solos contribuo a resfriar 
ou aquecer uma região, A abundancia do ferro e da cal parecem ser um 
meio de aquecimento do solo, porque são os grandes condensadores dos 
dois gazes que a atmospherá encorpora na terra, o oxygenio e o acido car-
bonico. 
Ora a geologia e a geochimica do alto Alemtejo longe de corrigir, se-
cundam os efleitos climatológicos da sua altitude e da sua orographia. 
O granito e o schisto são as formações principaes da régiüo, que o di-
luvimii e as injecções dos calcáreos estão muito longe de adoçar e tempe-
rar. Ó térreho, ariSo sernos valiese bacias, é fraqueiro e dividido. Ofdffb 
é á daí sào inuito parcimoniosamente distribuidos, sobrietudo a cál è o 
p&osphotò seu companheiro, em que se pôde dizer que é pobfissimd o 
àlto Alemtejo. Com taes condições, a flora cultural não pôde deixar dé as-
sumir parte dos caracteres da flora dos terrenos frios e pobres. A vinha 
hão pôde produzir uva bem saccharina, nem a oliveira o azeite gordo, 
nem o diontado a boa bolota doce, senão antes a lande amarga e a cortiça; 
á ferra lavradia mal produz as favas, as ervilhas é outros legumes; os 
j)ástòs não vingam a luzerna, o trevo, o espárcelo, senão gramíneas, e es-
tas das menos altosas. O trigo mal se enseja ao pé do centeio e da aveia, 
que ihenos exigentes e mais robustos contèntam-se melhor com o torrão 
magro. 
Ao pé d'isto os castinçaes e as arvores de fructô das drupáceas e das 
rosáceas vão perfeitamente. 
Goíntudonãose infira d'este quadro, que o paiz oíférece o aspecto da 
dei&íação e da miseria. Nada d'isso. Com tão fracos recursos a terra pro-
dUè ò necessário para o consumo, e até, nos melhores annos, para expor-
tação ; e quanto ao pittoresco, poucas são as partes do reino que se lhe 
poésani preferir. 
: As montanhas e as serranias vecejam o arvoredo e o mato áttòso áté 
Ms hiáis àítas cumeadas. Alguns píncaros escalvados apèhas appàrecém 
para fazer sobresaír melhor o effoilo artístico da paizagem, e sitios há em 
que ó viajante pára surprehendido da belleza e opulencia da vegetáção, 
que saM^igfofo^ã dentre as ravinas e gargantas de poético aspecto, fentre 
estes citàrfeí 'ô âitò da estrada velha, què de PortáTegre cbnátíz a Castello 
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de. Vide, alto do qual se desenrola repentina e inesperadamente o mais 
bello panorama que se pode gosar. A vasta bacia do Prado, aonde o sr. 
Lecoq tem a sua magnifica propriedade, verdadeira quinta modelo da lo-
calidade, e emfim o grande valle da Ribeira de Niza que abre uma larga 
garganta na serra de Portalegre e se continua até Castello de Vide, todo 
povoado de quintas, são alegres e risonhos pontos, entre os quaes o de 
Bomfim, o da Senhora da Penha e o das Assomadas se gravam espontanea-
mente na memoria do viajante. 
A força dos vinhedos de Portalegre carrega pelas encostas do valle de 
Niza, e sobre a Ladeira que fica a leste da cidade junto a Alegrete, aonde 
o sr. conde de Avillez tem a sua quinta, e cujos vinhos são dos mais 
apreciados na localidade. 
A vinha cultíva-se no alto Alemtejo ou de enforcado, ou em campo 
raso. Esta ultima subdivide-se, em vinha das serras e vinha dos miles. 
A vinha de enforcado dá pouca uva para comer; quasi toda é empregada 
para fazer vinho para queimar, ou para fazer vinagre. 
As cepas da vinha curta são podadas a uma única vara sem espera 
nem pollegar. Esta vara fica geralmente com o comprimento de 1 metro a 
im,50 erguida verticalmente e amparada contrauma estaca ou vara de cas-
tanheiro. O pé da cepa é curto, e termina geralmente por uma cabeça chei:ã 
de nós e cicatrizes das podas precedentes e não poucas vezes cariada e es-
broadiça de mioleira. Quando esta podridão não aguenta a vara, arrian 
ou mocham as cepas, cortando-as por baixo das cabeças. No outono é 
costume espolãrar as cepas, isto é, descarrega-las do excesso de varedo. 
A poda definitiva pratica-se em fins de janeiro. 
A multiplicação da vinha faz-sc por baccllos, que só*ao cabo de quatro 
a cinco annos começam a dar uva. Viveiros de barbados para fazer plan-
tações novas não são usados. O único modo de repovoar as vinhas velhas 
mais em uso é a mergulhia das vides, e ás vezes também a da cepa, sendo 
esta derrubada c coberta de terra. Dão uma ou duas cavas. Uma d'estas 
cavas tem por fim essencialmente limpar as vinhas dos fetos, on como se 
s diz na localidade desfetar as vinhas. 
A abundancia de fetos é um signal de que o terreno é areioso, lonteiro 
e rico em substancias alcalinas. Todo o alto Alemtejo, cuja formação é de 
granito, e o solo resultante areioso, é farto de fetaes e de esteva, outro 
mato ávido de potassa. 
Virgilio no segundo livro das Geórgicas não descreve outro modo de 
cultivar a vinha senão o de enforcado, isto é, a vinha alta trepada ás ar-
vores, olmeiro, castanheiro e carvalho; mas aconselha que se metta de vi-
nha a terra povoada de fetos que ahi se dá bem: 
Se está patente' ao sul é prodiga em feteiras 
Empachos da charrua, é pô-la de videiras, 
Hão de medrar que farte, hão de vergar de cachos. 
G e ó r g i c a s , Wv. 2 . " , t r a d u c ç S o d e C a s t i l h o . 
Raras vezes se estrumam as vinhas. Não se esparra nem se capam 
as pontas dos pampos. Tal é o systema de cultura da vinha seguido pelo 
commum dos vinhateiros de Portalegre, systema primitivo e singelo, que 
concorre não pouco, não só para a fraca producção da uva n'esta locali-
dade, mas que aggrava quanto pode ser a influencia já pouco favorável 
do clima e do solo na maturação. 
É espantosa a decadencia da vinha aqui. Um milheiro de cepas que 
produz commummente de 20 a 25 almudes e ás vezes mais, dá aqui ape-
nas de 6 a 8 almudes. E emquanto ao grau saccharino dos mostos, ape-
sar do anno correr o melhor possível, a uva de Portalegre deu-me os se-
guintes graus de assucar, estando as amostras que pude obter já meias 
avelladas. 
Gr n u P e r c e n t a g e m , 
g l i u o f i l r i c o <te a s s u c a r 
Armtho 12° 18,0 
Boal 12V> 1832 
Fermosa 13" 18,5 
Tamarez 11- 16,5 
Uva de embarcado , 8o 12,0 
__í?!L 
Eu calculo que a uva do vinho maduro em annos menos gratos do 
que este foi não dará mais de 10° no glucometro, ou 13 por 100 de as-
sucar. 
Não é para conderanar absolutamente o genero da poda, porque a 
cepa baixa e a vara longa são a única educação, que sem reprimir a ten-
dencia a enfolhar e a crear pau que têem as vinhas em terrenos húmidos e 
delgados, não prejudica tanto a nascença da uva. Mas a armação vertical 
da vara, esta falta de empa, desaccorda com o genero de poda. Porque 
é sabido, que em nenhuma posição a vara de poda puxa mais pampos es-
téreis, do que quando é erguida verticalmente. E n'este caso quanto mais 
comprida se deixar a vara, tanto maior é o varedo do anno, porque os 
cachos vem apenas aos últimos lançamentos e todos os intermedios sãem 
estéreis. 
Noto que a educação da vinha curta se resente um pouco da cultura 
de enforcado. Não enforcam a cepa, mas enforcam a vara, o que é talvez 
peior. 
É a poda longa e a empa vertical ou trepada a causa principal do vi-
nho verde. Não se pode explicar por outro modo, como ê que no mesmo 
kilómetro quadrado entesta o vinho maduro com o verde-, nem porque a' 
mesma casta produz ora um, ora outro vinho segundo é educada curta ou 
alta. Plínio condemnava o cultivo de enforcado, attribuindo á longa e alta 
expansão das varas das vinhas a decadencia dos vinhos de Ccecuba e do 
próprio Falerno, quo no seu tempo mal recordava já o decantado balsamo 
de Horacio. 
Ao contrario da opinião de Cíneas embaixador de Pyrrho que achava 
merecida a punição de enforcar a mãe de tão ruim filho, eu votaria o 
perdão d'este castigo, para que o estigma não recaísse na descendencia. 
O vinho de Portalegre sáe pois fraco, tanto pela condição do terreno 
e do clima, quanto pela educação da vinha. 
Aqui queria eu ver ensaiar pelo menos o systema de educação da vi-
nha do sr. Guyot. As vinhas em linhas, e cada cepa com o seu talão para 
dar a vara do anno futuro, e com uma comprida vara de frueto dirigida 
horisontalmente, a um palmo apenas acima da terra, parece-me que fica-
riam no caso descripto pelo auctor das Geórgicas portugmzas que já tran-
screvi, e na melhor observancia d'aquellé preceito que nos dá no seu 
Predmm Rusticum o padre Vannière. 
Melior de vita pedata 
Quo propíore solo fruitur, vindemia pendei. 
Differe n'algumas cousas d'isto o que se pratica no medio e baixo Alem-
tejo. Aqui a poda ouse faz toda de uma vez, o que se chama poda re-
donda, oí? se faz por partes, o (|ue se chama poda mccessivci, Na poda 
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successiva ha tres serviços distinctos; um que se chama dar ao podão, 
e que se pratica um mez depois das vindimas, ás vezes logo mesmo de-
pois das vindimas, consiste em encaldeirar as cepas cortando-lhe as rai-
zes mais superficiaes, e os ladrões que deitaram. O segundo, que se chama 
espoldrar as cepas, verifica-se por todo o mez de novembro e dezembro, 
e tem por fim aliiviar a vide de todas as varas que não servem para a poda 
deixando ficar estas apenas. O terceiro serviço que se chama acertar a 
poda, e que é a verdadeira poda, consiste no córte das varas não espol-
dradas no comprimento em que devem íicar; este ultimo serviço faz-se 
em fins de janeiro ou princípios de fevereiro. 
Quando a poda è redonda a espoldra e a poda praticam-se juntamente 
n'esta ultima epocha. 
Ou se faça por uma vez, ou successivamente, a poda pôde ser alta ou 
baixa, conforme a altura da cepa. A primeira chama-se gallega ou de ca-
jado; o toco da cepa tem a altura (P^ÇS a 0,45, usa-se mais no medio 
Àlemtejo. A segunda que se chama poda de cabeça ou rasa vê-se mais no 
sul da provincia; a cepa não se eleva a mais Om)W. Na cabeça da cepa 
rompem varas de duas especies, umas de fuzis, ou entrenós compridos, 
outras de fuzis curtos. 
As primeiras que se chamam busas, ou delgadas, têem sempre pe-
queno nuiiiero de olhos e dão muitos lançamentos estéreis; por isso jae-
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uhupa pQdador escolbe eatr.e ellas as varas de po^a; mas siifl entpej ^.dfi 
s.egííntia especie, a que chaioam varas de olkos rasteiros, semprp ipai^ 
ct)Qias de botões, ¡e estes mais approxiraados uns dos outros. 
As varas escolhidas para ficarem são geralmente as dos lados da ca-
beça da vara, como sendo as mais productivas. Todas as restantes são 
cortadas junto á cabeça da cepa. 
Cominuminenle ficam de cada lado da cabeça duas varas, ao tocio guji-
tro varas; duas que se podam a dois olhos são as esperas; .e outras duas 
que so cortam no tasado, isto é, oo pooto em q ê .9 ,yide cojpeça a emor-
Jar e a adelgaçar, o que acontece pouco mais ou menos á distancia de 
O™,? ̂  inserção. 
À í^boça.das cepas, cm consequência das repetidas cicatrizes.das,3$-
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ptitações» earcome-se facilmente, e ha necessidade todos os annos de a bat-
ter bom o podão para lhes fazer cair a mioleira, e de lhes aparar as par-
tes deterioradas. Quando a cabeça começa a encanellar, isto é, a exca-
var-se pelo carcoma, ou que a cepa deitou corpo de mais, ha o cuidado 
de deixar a)gum ladrão mais vigoroso que rebentou do corpo da cepa, o 
qual toma o nome de fiador, e serve para amochar on arriar a cepa, 
ficando então este fiador ou fiel em logar da parte amputada para dar as 
varas de poda no anno seguinte. 
Nas cepas velhas, em vez de duas varas e duas esperas, deixa-se uma 
só vara e uma só espera, mas esta fica então com mais de dois olhos e 
denomina-se tmção. 
As castas que dão uvas para dependuras, taès como são: a diagalves 
ejiibalião são podadas no velho, quer dizer que se lhe deixa para vara 
uma das do anno anterior, e um tração em logar de espera; porque se 
tem reconhecido que ficando no novo, isto é, eom varas de poda do mesmo 
anno, dão muito pouca producção. 
A empa é do mesmo modo que a poda mais perfeita e racionai no 
medio o baixo Alemtejo que em Portalegre. 
Nas cepas altas a vara é gemida até poder alar ao pê da cepa. Quando 
têèm mais de uma vara atam-so umas às outras formando arco. 
Nas cepas baixas, isto é, podadas d rasa, a empa pratica-se por tres 
modos dífferentes que têem nomes especiaes. 
1.° As duas varas lateraes da cabeça encurvam-se para o centro e 
aíam-se a um tutor enterrado verticalmente, que é geralmente.uma canna, 
escorada por outras duas cannas obliquamente enterradas e que vem atar 
405 
a um-terço da altura do tutor. Esta fórma de empa tem o nome àe empa 
a tres. 
2.° A. vara ou varas atam depois de encurvadas e sobrepostas uma á 
outra em cruz no encruzamento de duas cannas ou tutores enterrados 
obliquamente um para o outro, e atados entre si a menos de metade da 
sua altura. Esta se chama empa dc caminho. 
3.° N'esta ultima maneira de empar, o tutor é único para cada cepa, 
e as varas vem atar obliquamente sobre elle. Os tutores de cada quatrf) 
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ISP&s, qjje^eg.tfiíjra.em .quadrado, convergem uns para os outros ç aíatjjrge 
ao centro pelas suas extremidades superiores, de sorte que o todo de cada 
grupo de cepas representa uma pyramide, ou caramanchão de quatro 
faces. Chama-se-lhe empa em algeroz. Assim como no alto Alemtejo ha no 
resto da provincia a? duas cavas habjtuaes das vinhas, uma eqi piarço, 
outra .ep styà). A prigífií'J c t i^ -se de monUiç, ̂ orgiie q seu $m è so-
bretudo calçar a cepa; a segunda denomina-se rasa, porque descalça a 
\Sity) -p, :4esfaz-;sjí o que se faz na primeira^ Algumas vezes a cava de 
mntijo A ŝe autes da arrebeota^o, e Aem .̂ Dtfio .o sç^e . w ^ m 
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preto. Não ha tratamento que a vinha mais agradeça do que são as cavas. 
Não só se destroem por meio d'eilas as hems parasitas, que enterraclas se 
tomam em uma optima estrumada, mas assolham o torrão, puxam a hu-
midade do fundo á superfície, meteorisam e curtem a terra. Mas este sys-
tema de calçar, descalça?- e encaldeirar as cepas faz mais prejuizo do que 
beneficio ás vinhas. A caldeira é a maior parte das vezes um meio de en-
vigar as cepas, quando se não converte em um pequeno pantano que ma-
cera e estraga as raizes. A idéa de que tendo a vinha o pé em uma cova 
recebe melhor as aguas das chuvas, e por consequência mais dose de nu-
trimento, é verdadeira quando a vinha se acha estabelecida em terreno 
declivado, obrando então as caldeiras como bocas que apanham os natei-
ros transportados de cima pelas aguas. Nos terrenos planos ou de fraco 
pendor, esta pratica, pela estagnação das aguas junto aos pés das videiras, 
torna-se mais prejudicial que util. Agora esta successiva amontoa e des-
rhontoa da terra de junto das cepas, que faz ora subir, ora descer as raízes 
capillares da vinha não pôde, como pondera o sr. Guyot, deixar de exer-
cer nas funeções nutritivas da planta uma perturbação que forçosamente 
se ha de fazer sentir no producto. 
Esta pratica é uma imitação da amontoa e desmoníoa dos milheiraes, 
mas uma imitação desnecessária, porque o milho que tem fracas e super-
ficiaes raizes deita do eolio raízes supplementares ou aereas que vão de 
reforço ás subterrâneas no período da maior força vegetativa. E então o 
conchegar-lhe a terra de modo que essas novas raizes satisfaçam mais 
cabalmente ao fim da natureza é um artificio justificado; assim como o é 
também o retirar esta terra amontoada depois de formadas as espigas, 
para que os suecos se espessem no grão, e estes amadureçam, evitándo-
se assim a apparição do fungão. 
Mas nas vinhas não ha estas raizes aereas, e se é ás vezes conveniente 
encaldeirar e cortar a babugem superficial das raizes para obrigar as do 
fundo a profundar, com o que se faz a cepa mais vigorosa, resentindo-se 
menos das, grandes seccas, é de todo o ponto inconveniente puxar este 
cabellame á superficie, calçando ou amontoando as cepas, para depois 
obrigar a descer parte d'élie, e a seccar a outra parte, quando se faz a 
cava rasa. 
As cavas, assim como as plantações dos bacellos, são feitas á enxada ; 
mas o sr. Ramiro Larcher, um dos nossos agricultores mais progressis-
tas, tem feitò uso da charrua vinhateira, tanto para metter vinha nova, 
como para fazer as cavas. Uma das propriedades mais gabadas nas im-
mediações de Portalegre é a das Assomadas, pertencente ao sr. João Anas-
tácio Dias Grande, que passa por ser um cios vinicultores mais instruidos 
e diligentes. Estas recommendações levaram-me a escol her esta lavra para 
typo de estudo da vinificação aperfeiçoada na localidade, reservando çô  
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lher nas adegas dos mais pequenos vinhateiros o molde de vinificar mais 
commum. 
A quinta das Assomadas fica a legua e meia de Portalegre na estrada 
que conduz a Marvão. Tem pelo norte e leste a serra de Portalegre, pelo 
poente e- sul o lindo valle da Ribeira de Niza. Esta propriedade fica no 
sopé da serra, tendo parte montanhosa, e parte planicie, e por conse-
quência um estado cultural em harmonia com estas duas zonas de ter-
reno. A zona do valle constituída por um terreno mais fundavel c pastoso 
é o centro da cultura. Aqui estão o olival, os vergéis, as vinhas, a horta 
e terrenos de semeadura. A zona levantada, com um terreno delgado e 
magríssimo, mostrando a cada passo a ossada de granito, ou está coberto 
de esteva e piorno, ou de montado, castanheiros e pinheiros. A casa de 
habitação bonita e apparatosa, bem como as officinas ruraes, ficam quasi 
ao centro da propriedade, aos lados da estrada que corta esta. 
Não são muito variadas as castas de uvas na região do alto Alemtejo. 
Aparte o sr. Lecoq, que, segundóme consta, tem na sua propriedade do 
Prado uma collecção numerosa de castas primorosas, estabelecidas em 
vinhagos distinctos» o que é um dos grandes desideratos da cultura da 
vinha, porque só assim se poderá governar cada casta, segundo o seu ge-
nio, compleição e exigencias, e algum outro vinhateiro que não conheço e 
a quem não quero fazer injustiça, o commum das vinhalarias está muito 
simplificado em castas. Eis-aqui as de que me deu noticia o sr. Dias Grande, 
que elle cultiva e com elle a maioria dos vinhaíeiros "da sua localidade. 
Gastas brancas—Alva, arintho, fraguzão, agudenlio, boal, formosa, 
tamarez e moscatel. 
Castas tintas-—Tinta aragoneza, tinta gallega, trincadeira, tinta do 
padre Antonio e tinta franceza. 
A alva e a aragoneza são as duas castas mais generalisadas. Esta alva 
pareceu-me ser a que no sul do Alemtejo chamam sem bagulho. Uva de 
cacho grande de.bago ovoide e amellado, cuja pellicula, c d'ahi lhe vem 
o nome, é tão fina que não se acha na bóca. Dá bastante molho, mas é in-
ferior ao roupeiro e ao pem'm, áquclle na qualidade e a este na quanti-
dade. 
Em Portalegre a vindima faz-se por tres vezes. Este uso provém da 
tardia maturação das uvas, e acha-se estabelecido em todas as partes, 
aonde p clima não favorece assaz a maturação da uva, como por exemplo 
em Collares, Mafra, Ericeira, Lourinhã, Cadaval, etc. Da primeira vex 
vindima-se a uva branca: oito dias depois a tinta, ornais tarde ainda a 
uva que se destina para dependura. É escusado dizer que a uva das en-
costas ou das serras amadurece e se vindima mais tarde que a te valles. 
Na quinta das Assomadas, a uva branca converte-se em vinho branco. 
Este fabrico é de dois niodos; ou de bica aberta, fervendo o mosto nos 
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toneis, sem engaço ou massa alguma, o que é a pratica commum em todas 
as localidades; ou então ao modo como se fabrica o vinho tinto em todo o 
Alemtejo, isto éf fermentando o mosto comparte da balsa. Assegurou-me 
o sr. Dias Grande que d'este ultimo modo o vinho branco aclara mais facil-
mente e não referve nem tolda, como o que é feito sem curtimenta algu-
ma, isto é, de bica aberta. Unicamente o branco de curtimenta fica mais 
carregado em côr e com um travo desengranado, que só a collagem lhe faz 
perder. 
Esta comparação entre os dois methodos de fabricar o vinho branco 
convida naturalmente a explicar a rasão por que os nossos vinhos brancos 
são em geral o desespero não só dos productores, mas dos negociantes 
de vinhos, que na impossibilidade de os conservarem, ou não querendo 
correr-lhe o risco preferem envolve-los com os tintos. A explicação está 
no uso, póde-se dizer geral, de se fabricarem os vinhos brancos sem 
curtimenta alguma com o engaço, ou com o bagulho ao menos. Foge-se ao 
travor e à còr carregada que o vinho branco adquire se for feito em ma-
ceração com a casca; mas não se reflecte que por se lhe evitar uma qua-
lidade menos agradável, de que todavia é fácil livra-lo depois'de feito, 
deixa-se permanecer inquieto e volteiro, isto é, com toda a predisposição 
a passar por fermentações secundarias. 
O tannino, como todos os principios do vinho, e como todas as condi-
ções que influem na vida d'este liquido, faz mal, ou faz bem conforme a 
quantidade em que entra na associação harmonica dos outros elementos 
seus companheiros. O demasiado tannino forma o vinho uma bebida des-
agradável e mata necessariamente todo o movimento chimico n'elle, do 
qual devia resultar o seu successivo aperfeiçoamento com a idade. 
Mas também a absoluta falta de tannino não acarreta menor inconve-
niente, porque sem tannino o vinho não se pode limpar do excesso de fer-
mento activo; e emquanto houíer este excesso o vinho não socega, antes 
parece estar em um continuo refervimento, ora lento e imperceptível, ora 
activo e violento, a ponto de fazer cantar a vasilha que o contém, p que 
depende das circumstancias externas, notavelmente do grande calor, do 
estado eléctrico e da variação da pressão atmospherica. 
Ora o tannino proveitoso ao vinho, para que este se depure por si mes-
mo promptamente, é o fornecido pelo engaço, depois d'este o fornecido 
pela casca do bago, e por ultimo o prestado pela grainha, que só verda-
deiramente o cede, quando está partida ou esfarellada e muito pouco em 
quanto está inteira. 
O que deve pois resultar ao vinho, tinto ou branco, quando é feito de 
bica aberta, isto é, quando se faz fermentar única e exclusivamente o 
sumo do bago? Deve resultar, que o vinho fica quasi completamente des-
tannisado, por consequência com todas as suas materias azotadas que se 
m 
j&o converteram em fermento alcoólico, derramadas na massa do vinho 
sem precipitante que as insoliibilise e faça descer ao fundo do liquido, e 
por consequência com todas as condições para se tornarem em fermentos 
de differentes géneros, que reagirão, ou sobre algum assucar que ficou por 
desdobrar, ou sobre o tártaro, ou sobre a tinia, ou sobre os ácidos orgâni-
cos, originando assim fermentações secundarias e anormaes, que não só 
destroem os princípios naturaes do vinho, e quebrantam a sua harmonia, 
mas originam corpos novos que communicam aos vinhos, sabor, cheiro, 
caracter e propriedades estranhas e desagradáveis. 
Nada disto, ou muito menos acontece ao vinho branco, se tiver o tan-
nino sufficiente para a sua depuração natural; é porque nãotêem taninno 
que os vinhos brancos não obedecem geralmente ã collagem, como ohe-
decem os tintos. 
Nem a ciara de ovo, nem a gelatina, nem a gomma de peixe, nem a 
de sangue, nem qualquer outra substancia proteica é capaz de limpar ef-
ficazmente um vinho branco, turvo e desinquieto. O que se observa geral-
mente é que o vinho branco collado fica nos primeiros tempos mais claro 
e aberto, maã não tarda a tornar-se Segunda vez, e então muito mais e 
mais gravemente que na primeira vez, até que se perde irremissivel-
mente. 
A rasão é faeil de entrever chamando à autoria a maneira como as 
gelatinas e as gommas operam a clarificação dos vinhos. A clarificação 
resulta da combinação do corpo clarificador com o tannino dos vinhos. 
Este tannato insolúvel de gelatina ou de albumina forma um como pe-
neiro gerai em toda a massa do vinho, e obrigado pelo seu próprio peso a 
precipitar-se, acarreta para o fundo do liquido todas as impurezas dos fer-
mentos que fluctuavam e se debatiam no vinho. 
Ora como ha de este facto chimico e este facto mechanico, como ha 
de esta especie de filtro interno correr o vinho todo de alto a baixo, se o 
vinho carece do tannino que havia de immobilisar e prender em rede de fi-
nas malhas a gomma ou gelatina que se deitou ao vinho? 
Quer-se a prova d'esta doutrina, que aliás è bem convincente por si 
mesma? 
Tomem-se duas garrafas do mesmo vinho branco que esteja toldado, 
turvo e a começar a referver. 
N'uma das garrafas, e devem ser de vidro branco para se poder assis-
tir ao seguimento do phenomeno, deite-se a solução do clarificante (clara 
de ovo, ou gomma de peixe ou outra) na quantidade proporcionada. Na 
outra deite-se 1 decigramma de tannino dissolvido em 6 ou 7 grammas de 
agua. Vascolegem-se ambas as garrafas e deixem-se em socego. 
No fim de quarenta e oito horas a garrafa engommada apresenta o vi-
nho mais claro, mas não limpo. A ga rrafa que levou o tannino pode apre-
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senta-lo tão Claro oa mais, isso (tépéndeí'á da qoíirífidaaõ do féfitiento 
suspenso, mas o que esle vinho está é mais soceg'a'do que ò otitrO-
Então n'esta garrafa qm levou o tâfiíilno, dèH'e-se b dobro tio Clarifi-
cante qüe levou a primeira, e passadás otítras quarèntíí e oito horas o vi-
nho branco não só estará conípletanfèúte socegádo, íiias twfiipietttihétite 
clarificado. 
Estas experiencias, que todos podem repetir em sitá c-âsa, provam 
tres cousas: 
A primeira é que os vinhos bratíc&s turVam, toldam è réfehem, por-
qtite não têem tannino qde lhes precipite os fermentos, o que depende do 
seu modo de fabricar de bica aberta. 
A segunda é que a gommagem com sUbstanciâs exclusivarrfente albu-
minosas é insufliciente ou inútil quando os vinhos carecem de táhnitto. 
A terceira consequência é que para ò vinho" branco pfâdieí' ièf gom-
ihado èfflcazmenle è necessário tannisa-lo prfcviatoéhte. SeHa p M rliãpen-
s£ír está tannisação artificial, quando não fosse por ütña rasão iilSis poflè-
rosaj que conviria fabricaros vinhos brancos com alguma curtimenta oú 
com parte do engaço, ou com a casca do bago. 
Não opponba difliculdade o ficar o vinho branco mais esCítfecido em 
côr e com travo mais ou menos forte, porque esta crueza se adoça é dis-
sipa com uma boa gommagem. e a propria côr abrirá peJb teftio arti-
ficio; • ', 
E para ter a prova d'isto bastará ver o que acontece nas èxpèfíêfrClás 
precedentes ao vinho que se tannisou, quando tem sido collado Coníi o do-
bro da quantidade de gofnma empregada no vinho da primeira garrafa. 
A côr fica natural^ e o sabor do tannino qúe se ajuntou deSappar&ce. 
O tannino é pois o único meio de fazer sadios os vinhos brancos desde 
;a sua origem; assim Como é o tannino ainda o único remedio dfcoã livrar 
do peccado original com que nasceram, quando fabricados sem curtimenta 
alguma. É efficaz o tratamento pelo tannino, fnas è ainda mais não tér ne. 
céssidade de recorrer a elle. Prevenir é sempre melhor do que ttirúr. 
Os vinhos brancos que provei em casa do sr. Dias Grande obrados com 
um dia de feitoria pareceram-me muito saborosos e estavam milito purbs 
e crystallinos. O seu moscatel branco de 4863 é que ébem pouco aromático 
e pouco doce, devido a ter fermentado alguma cousá; e a nãrftèr curtido 
com á casca o tempo sufficiente. Uecommendei o processo do sr. Fonfceca, 
isto é, abafo completo do mosto com Ya de aguardente de prova: de modo 
que a fermentação não comece, e a curíimenta com a casca ao menos por 
seis mezes. 
Os vinhos tintos são fabricados nas Assomadas de meia feitoria, des-
engaçando-se parte da uva, quando se quer que o vinho fique rriadufò. 
A pisa faz-se no lagar, mas a fermentação passa-se nos balseirds-. • 
O vinho tinto abre-se pelo S. Martinho e Natal. Sem ser encorpado, 
nem retinto é um vinho mediano, maduro e gostoso. 
Mostrou-me o sr. Dias Grande um vinho tinto dos Forlios pertencente 
ao sr. Ramiro Larcher, feito somente de alva e aragonez, que poderá pas-
sar por um dos bons vinhos tintos de Bordéus. Por falta de tempo não 
pude ter o gosto de visitar as propriedades dos srs. Mousinho, Avillez e 
ainda outras tão dignas de ver-se como a das Assomados. 
Visitei dentro da cidade algumas adegas para fazer urna idéa do sys-
tema geral de vinificar, e n'estas excursões fizeram-me a honra de me a com-
panhar os srs. Ramiro Larcher, dr. Almeida Campos, dr. Gusmão e Ra-
malho, intendente de pecuaria do districto. A estes cavalheiros e ao sr. Ke-
belio de Andrade, que tem grande amor ás cousas agricolas, e das quaes 
possue boa lição, sou devedor de obsequios e esclarecimentos que muito 
facilitaram a minha commissão n'esta localidade. 
A vinificação geral em Portalegre e no alto Alemtejo é a copia fiel da 
que é seguida no resto da provincia, e de que já dei conta no meu relato-
rio do anno passado. A mesma simplificação da mobília vinaria, que se 
resume essencialmente na talha, ripadeira e aranha. 
A aranha é o engenho de espremer. A mesma pobreza de adegas; a 
mesma rebelhão geral contra o aceio e a hygiene. Total desengace da uva; 
pisa imperfeita realisada no pavimento da adega; fermentação demorada 
nas talhas; aguardentação para supprir a falta de taninno e suster o vinho 
emquanto não ê consumido; aguardente tirada das massas ou do vinho 
de enforcado, se antes d'isso não passou a vinagre. 
Eu tinha uma idéa falsa da vinificação de Portalegre. Haviam-me dito 
que se vinificava ali ao modo do Douro, com feitoria inteira, com lagares 
de pedra e vasilhame de madeira, e esperançava-me que este progresso 
iria penetrando pouco a pouco na provincia até chegar ao seu extremo 
sui. 
Fiquei desencantado. Ha effectivamente lagares de pedra e bons, lia 
excellente vasilhame de madeira na adega, por exemplo, do sr. dr. Al-
meida Campos, do sr. Mousinho e de outros cavalheiros. Mas toda esta 
alfaia melhorada está debaixo do interdicto. As tentativas do vinho de fei-
toria foram condemnadas em ultima instancia pelo paladar estragado do 
consumidor local. K os innovadores diante da depreciação do seu genero, 
melhor direi, miserável rejeição, tiveram que pactuar com os usos locaes 
=e as exigencias do consumo, pendurando até melhor occasião as armas de 
fina tempera. 
O alemtejano não soffre outro vinho senão o que for fermentado e 
guardado em talhas pesgadas, O vinho de pipa ou de tonel sabe-lhe á ma-
deira ! Não o compra nem o bebe por esse motivo. Crê-se que não é por 
lhe saber á madeira que elle o recusa; mas por lhe não saber ao pez da 
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talha e ao ranço do azeite que cobre o vinho na talha para o livrar do con-
jacto do ar, uso romano herdado dos gr/gos, que aqui se tem conservado 
mais ou menos aonde a talha mantém a sua soberania. 
A sensibilidade humana a tudo se habitua; e o habito é uma segunda 
natureza. A arte não tem remedio senão immoíar ao mau gosto os precei-
tos do bello, quando o artista não trabalha por conta da sua propria bolsa. 
Não poderiam os vinhateiros de Portalegre expedir os seus vinhos fa-
bricados com apuro para mercados em que a pedra de toque não fosse o 
sabor ao pez da talha? Actualmente com a fácil communicação pela via-
ferrea em que está o alto Alemtejo com Lisboa e outros mercados menos 
distantes, parece que não é difficil quebrar aos introductores da vinifica-
ção melhorada e racional as algemas, que lhes aferra aquelle detestável 
aferro ao vinho de pez. 
Mas se os vinhateiros progressivos têem a lutar com os hábitos dos 
consumidores da sua localidade também têem a perder o habito de ven-
der o genero ao pé da porta; e este habito é tanto mais difficil de vencer 
que os vinhos de Portalegre são d'aquelle meio termo que não dá ao pro-
ductor a segurança de obter bom preço em qualquer mercado, aonde se-
jam mandados por sua conta e risco, e que ao mesmo tempo não convi-
dam assás o negociante e o exportador a compra-los; porque não são vir 
nhos preciosos, nem sufiicientemente bastos, nem vinhos que. prometiam 
longa duração e bom preço sendo revendidos taes quaes, apenas com as 
beneficiações do estylo, nem vinhos que prestem roupa a outros, e que 
reproduzem quando a necessidade aperta o taberneiro, o milagre que a bi-
blia decanta. 
Os vinhos de Portalegre são vinhos fracos e delgados, saborosos, agra-
dáveis, com a indole dos vinhos francezes que conviria caracterisar; mas 
incapazes de subir, mesmo por alcoolisação forte, que aliás não compor-
tam, á altura dos vinhos espirituosos; e muito longe dos vinhos valentes 
d'esses que perfilham toda a agua que se lhes mistura. São emfim vinhos 
para serem vendidos taes quaes a curto intervallo, n'uma certa mediania 
d̂e preço e de nomeada, e que por isso não comportam, nem grandes des-
pezas de fabrico, nem grandes despezas de transporte, e muito menos o 
empate, porque o empate dos vinhos medianos não tem só contra si o 
juro que corre, .as despezas da armazenagem e das beneficiações, tem so-: 
bretudo contra si o risco de se estragarem. 
Tudo isto são rasões attendiveis e que explicam como os vinicultores 
de mérito de Portalegre, depois de haverem aposentado a talha pesgada 
voltaram ao emprego d'ella, deixando tres fiar as vasilhas de madeira, que 
provavelmente nem tempo tiveram para avinhar devidamente. 
Eu' tenho exposto os factos e as rasões d'elles conforme me foram re-
latados. Vejamos agora o que eu penso de uns e de outros. 
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Ns miDha opinião o sabor do vinho á macieira da vasilha, que motiva 
da parte do alemtejano a repulsão do vinho que não é fabricado ao modo 
antigo, é uma pura illusão. O vinho da madeira o que tem é mais algum 
travo que o da talha; mas esta aspereza, este travo não procede da vasi-
lha, senão do engaço da uva; porque no fabrico vinario da talha não entna 
na vinificação nenhum engaço, a uva tendo sido toda ripada antes d'isso; 
emquanto que no systema de feitoria ou mesmo de meia feitoria, ainda-
que se desengace um quarto ou metade da uva, fica sempre engaço bastante 
para fazer travar o vinho muito mais que o vinho de talha, mesmo o que 
é feito em talha pesgada de fresco. 
O que o alemtejano attribue à madeira é simplesmente filho do en-
gaço. E sendo assim, porque não hão de os vinhateiros que pretenderam 
romper com o antigo uso de vinificar, dirigir o novo fabrico por forma 
tal que o vinho apanhe a menor crueza possível de tanino? O avellamento 
da uva na eira que murcha e quebra o verdor dos engaços, o desengace 
de maior porção de uva, menor feitoria no lagar, e em ultimo caso mais 
alguma aguardente no tempero, ou uma collagem na occasião da primeira 
trasfega são meios muito efficazes de amadorecer o vinho, e quando me-
nos de lhe adoçar a- aspereza inherente ao processo de fabrico. Não re-
ceiem que os vinhos lhes saíssem peiores ou menos conservadiços; por-
que peior,:mais chato e ás vezes chilro, e mais difficil de aguentar que o 
vinho de talha, obrado ao modo coramum e sobretudo não sendo aguar-
dentado em demasia, em cujo caso é insupportavel peio defeito opposto, 
não o ha de certo. 
A vinificação nas talhas de barro pesgadas, cuja descripção se'pôde 
ver no meu relatório do anno passado, bem como os inconvenientes inhe-
rentes a este systema poderia tornar-se menos viciosa, não se desenga-
çando totalmente a uva, mas somente uma parte d'ella, operando mais 
perfeitamente as pisas, e evitando o recalque das balsas dentro das talhas 
emquanto o vinho está fermentando. 
Estas tres praticas são as causas primeiras de sair menos bom o vinho 
fabricado por este processo, da difficuldade que tem em se conservar e 
da carestia do seu fabrico. 
Com effeito,o total desengace da uva priva o vinho do tannino neces-
sário não s<5 ao seu paladar mas á sua mais prompta limpeza e clarifica-
ção; sendo necessário recorrer a mais aguardentação para não se perdef 
logo ao acabar de fazer. 
A pouca pisa não deixa passar aos vinhos nem a tinta, nem os aromaŝ  
nem muitos outros principios dos bagos; com o que o vinho fica pouco 
coberto, pouco encorpado e menos vinho do que podia ser. Quando os 
bagos são mal rasgados pela pisa não só o vinho sáe incompleto, mas a 
cortiça por elles formada diííicíímente immerge no vinho, qualquer qué 
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seja o numero dos recalques que se lhe faça no dia. Exposta então sempre 
ao contacto do ar experimenta uma fermentação mais activa e rápida que 
o mosto, acetifica-se c embolorece facilmente á superficie; e o recalque 
no mosto com que se pretende vencer a sua força de fluctuação e obriga-la 
a macerar, não faz senão eivar ou macular o vinho de germens mórbidos 
que mais tarde apressarão a sua ruina. 
Tenho para mim que o recalque das balsas estraga mais os vinhos do 
que os fortalece. 
Não conheço senão dois methodos de evitar que a balsa communique 
aos vinhos a azedia e bolor que ganhou á superficie, ou não a recalcando 
como pratica o sr. Fonseca, ou não a deixando boiar á superficie dos 
mostos. 
O primeiro methodo tem contra si o inconveniente, que todavia uma 
perfeita pisa pode attenuar, de a balsa não fortalecer o vinho e ficar este 
fraco em todas as suas forças. 
O segundo methodo, o da immersão permanente das balsas no mosto, 
é o que colhe todas as vantagens com o minimo inconveniente. 
No meu relatório do anno passado indiquei como muito conveniente 
a todas as vinificações em geral, qualquer que fosse a localidade, o uso 
do methodo Mimard, que se reduz a fermentar os mostos em dornas fe-
chadas, nas quaes uma dupla tampa obriga a balsa a mergulhar no mos-
to; e um appareiho de folha condensador, posto em cima da tampa, con-
densa e faz retornar á dorna todas as partes aromáticas do vinho que o 
movimento da fermentação espalha e perde nas fermentações a desço*-
berto. 
Apresento aqui a figura de uma dorna de vinificação segundo o sys-
tema de Mimard para dar uma melhor idéa d'esle systems, e ao mesmô 
tempo para fazer comprehender como poderá ser accommodado ás talhas 
alemtejanas na parte relativa á immersão permanente da balsa no mosto, 
que me parece ser a vantagem mais importante d'aqnelle systema e á 
mais fácil de introduzir nas talhas de barro. 
. A figura representa uma dorna de madeira ordinaria coberta com 
uma tampa dupla atarracada ao fundo da vasilha por meio de dois varões 
de ferro atarraxados em cima e em baixo. A primeira tampa é toda tapa-
da; mas a segunda ou a de baixo, que liga com a primeira por meio de 
pernes encavados á circumferencia de ambas as tampas, é furada por bu-
racos miúdos e juntos de maneira a parecer um verdadeiro crivo. 
Carregada a dorna com o mosto e a balsa, posta e atarraxada a tampa, 
a segunda tampa ou a tampa crivada recalca a balsa e deixa passar para 
cima uma porção do mosto liquido. A fermentação desenvolve-se; o va-
por da agua, algum vapor alcoólico e aromático que acompanhou o acido 
carbónico atravessam os buracos da segunda tampa, penetram no orificio 
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da serpentina que se acha no interior da caixa sobreposta á tampa, caixa 
que se enche de agua fria, condensam-se na serpentina, e em estado l i -
quido retornam pelo tubo recurvado que mergulha na vasilha, á massa 
vinaria d'onde tinham saído. Sómente o acido carbónico sáe do condensa-
dor por um tubo disposto em triangulo, e em virtude d'esta configuração 
a saída do gaz carbónico não prejudica a entrada do ar que é necessário 
, ao andamento da fermentação. 
Como se vê a dorna Mimard satisfaz a duas condições importantes: 
1. a, evita toda a perda de álcool e de aroma, emquanto o mosto ferve; 
2. a, obsta ao contacto do ar com a balsa; contacto que a faz azedar muito 
mais depressa que o mosto liquido, e a mantém permanentemente recal-
cada e imraergida no seio do mosto. 
Da realisação d'estas condições resulta que a fermentação caminha 
com mais uniformidade e não é incruada a cada passo e perturbada, como 
succede com os repetidos recalques da balsa no systema ordinario, a 
qual tendo recebido maior ou menor principio de acetificação todas as 
vezes que fluctúa á superficie do mosto, o recalque d'ella não faz senSo 
metter no vinho causas poderosas de ruindade. 
Citarei aqui como testemunho das vantagens do processo Mimard uma 
experiencia feita na novidade d'este anno pelo sr. conselheiro Aguilar, 
distinelo vinicultor do Douro. 
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Seduzido pelo que se dizia d'este processo fez este cavalheiro appare-
Ihar uma dorna tal qual como a representa a figura acima exposta, e a fez 
trabalhar cora lagarada igual á que se trabalhou de feitoria. 
Notou o sr. Aguilar que a fermentação na dorna Mimard se desen-
volve com mais fogo e vehemencia, e que o diâmetro do tubo da serpen-
tina deve ser maior para que o tumulto da fermentação seja menor, dan-
do-se mais desafogada saída ao gaz carbónico. 
A natureza mais saccharina da nossa uva do que é a franceza e con-
sequentemente a fermentação mais viva que ella produz exigem esta mo-
dificação no apparelho condensador. 
Pude obter do sr. Aguilar duas amostras de vinhos, uma feita na dorna 
Mimard, a outra pelo processo conhecido de feitoria. 
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Em vista do precedente confronto conclue-se que o vinho feito pelo 
processo Mimard è a todos os respeitos superior ao que se fabricou de 
feitoria. 
Di-lo ao mesmo tempo e na mais perfeita concordancia a prova e a 
analyse. 0 primeiro vinho parece levar ao segundo dois annos de idade. 
1 A força alcoólica è avaliada pela percentagem do aleool absoluto em volume. 
A força acida é avaliada pelo seu equivalente em acido sulphurico mono-hydra-
tado. 
A força adstringente é avaliada pela percentagem de tannino. 
A força saccharina pela percentagem de assucar não desdobrado, 
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Âçtia-se-lhe mais unidade nas impressões e maior fusão ou digestão nos 
sabores, que é o que faz o caracter ou a individualidade do vinho. 
A CÒF testemunha mais ainda que o sabor a -velhice maior do vinho Mi-
mard. 
Quando se comparam os dois vinhos no estado natural não se lhes 
nota a este respeito maior differença; mas quando se lhes tem precipitado 
o tannino pelo soluto da gelatina e se filtram, apparece então um com a 
côr própria de um vinho idoso, isto 6, a côr tendente para a côr do casco 
da cebola secca; o outro com a côr purpurina viva propria do vinho novo. 
Na distillação observa-se que o vinho Mimarei tem mais do dobro ou 
triplo das essências que o outro vinho contém, as quaes concorrem não 
pouco para seu aroma mais vivo e grato. É a consequência natural da con-
densação. 
Finalmente a menor força acida do vinho Mimard explica-se pela me-
nor oxydação do vinho; e pela mais alta temperatura da fermentação que 
favoreceu melhor a união de uma parte dos ácidos com o álcool. Este 
jnaior calor dá também a rasão da menor força tanninosa. poisque o tan-
nino saccharifica-se em parte pela acção do calor. 
; Das duas vantagens que offereee o systema Mimard, a condensação dos 
aromas e a immersão prolongada da balsa, c esta ultima, como já disse, a 
queme parece mais importante; e a que se pôde obter com insignificante 
despeza sem romper com o uso das talhas aiom leja nas. A taiha pesgada 
do Alemtejo pode vir á condição da dorna Mimard, á que permitió a ini-
tnersão permanente da balsa, mediante o emprego do singelo appnrelho 
aqui figurado, que é uma imitação da dupla tampa que fecha a dorna Mi-
mard. 
É um caixilho de madeira, formado de um circulo que ajusta sobre o 
rebordo da bòca da talha, e de uma segunda tampa crivada de buracos e 
segura ao circulo por dez ou doze pernes de madeira. Tres cordas passa-
das no circulo e atando a uma outra que cinge a talha logo abaixo do 
Jjojo, seguram o caixilho e lhe dão a fixidez sufficiento para resistir á força 
de fluctuação da balsa, obrigando esta a mergulhar no mosto. 
Não ha nada mais simples e barato. E só por estas condições o artifi-
cio se convida ao ensaio. 
À immersão permanente da balsa no mosto appiicada por este modo 
ás talhas aierntejanas produzirá os seguintes resultados: 
1. ° Dispensará o trabalho de recalque das balsas. 
2. ° Evitar-sc-ha a acetificação das balsas e a propagação d'esta ao vi-
nho pelos repetidos recalques d'ellas. 
3. ° Far-se-ha o vinho mais cedo, escusando a prolongada curtinienta 
de um mez e mais; sobretudo se as massas forem mais bem pisadas an-
tes de se deitarem ás talhas. 
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4.° A diminuição do tempo da vinificação permittirá o deixar algum 
cango na massa sem perigo de azedia, nem o inconvenieníe de tornar tra-
voso o vinho. 
5.° O encurtamento do período das curtimentas tornará o vinho me-
nos fraco cm espirito; porque é sabido que a balsa bebe o espirito ao 
vinho quando a curtimenta se prolonga alem de quinze dias. 
7.° Saindo o vinho saudável, mais completo e mais espirituoso des-
necessária se tornará a aguardentaçao, ou pelo menos não será precisa em 
tanta força, com o que o vinho ficará melhor e mais barato. 
O dispensar-se a aguardente não arriscará os vinhos, porque em troca 
do álcool terá o vinho mais algutn tannino para se depurar naturalmente 
dos seus fermentos. 
Eis-aqui vantagens positivas que advogam a minha proposta com toda 
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a eloquência da lógica e do interesse. Estou persuadido que só com esta 
pequena modificação no processo se melhorarão consideravelmente os 
vinhos alemtejanos, dando-se-lhes alem d'isso um poder de conservação 
que debalde se lhes procura obter pelas exageradas aguardentações. k 
no anno passado lembrei esta innovação. 
Tive a infelicidade de não ser attendido; oxalá que d'esta vez possam 
as minhas palavras apoiadas pelo feliz ensaio do sr. Aguilar encontrar 
mais docilidade entre os vinhateiros em geral, e os do Alemtejo em parti-
cular. 
P A R E C E R 
Sobre os quesitos da poriaria de 24 de agosto do anno findo, relativos ao melhor modo de levar 
a efeito as exposições, os concursos vinkolas, os congressos de vinhateiros, 
as conferencias vinícolas c o estabeleci meato de lagares-escolas 
P e l o c o m m i s s a r i o d o g o v e r n o , J o ã o I g n a c i o F e r r e i r a L a p a 
A portaria de 24 de agosto do anno findo, mandando continuar o ser-
viço da commissão dos estudos cenologicos, creada por portaria de 10 de 
agosto de i 866, incumbiu a esta commissão um novo estudo, o de 
precisar, de accordo com os vinhateiros, as condições com que mais con-
venientemente se poderiam estabelecer exposições, congressos, concur-
sos, conferencias publicas, e escolas vinícolas nas tres grandes circumseri-
pções do reino, estabelecidas anteriormente para o desempenho dos estu-
dos cenologicos. 
Referindo-me á circumscripção do sul, que me foi attribuida, exporei 
o que penso acerca d'aquellas projectadas instituições, de accordo com 
alguns vinhateiros ¡Ilustrados que consultei a este respeito. 
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EXPOSIÇÕES V I N I C O L A S 
As exposições dos differentes productos da actividade industrial como 
meio de ensinamento, de excitação e de progresso das diíferentes indus-
trias, é hoje uma verdade que ninguém pôde contestar. Pôr em confronto 
os productos de uma industria, é generalisar a todos os que a exercem os 
aperfeiçoamentos e experiencia de cada um, e a cada um o progresso 
maior ou menor de todos. É constituir em associação e em familia de of-
ficio os membros dispersos de uma profissão, á qual cada um traz o seu 
quinhão de experiencia e de força util, recebendo em troca a multiplicada 
força da sociedade. A industria vinhateira não faz excepção á regra das 
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outras industrias, e estas verdades são-lhe applicadas em toda a sua ex-
tensão. 
Nas exposições de vinhos deverão reunir-se as seguintes condições 
para que satisfaçam cabalmente á sua instituição. 
I.0 Serem celebradas annualmente, e recaírem apenas nos vinhos da 
ultima novidade; porque d'este modo vem o genero ao concurso somente 
com as condições da sua origem e formação, isto é. com a industria ge-
nuína do vinhateiro, c sem que o tempo e as beneficiações ulteriores o 
hajam modificado. 
Gomtudo, como a exposição não é só creada para promover o aperfei-
çoamento da industria, mas para estudo, tombo e balanço da riqueza vi-
nhateira, será conveniente dar a cada expositor a faculdade de poder 
apresentar vinhos de novidades antigas para se avaliar o valor definitivo 
dos vinhos. 
2. ° As exposições de vinhos devem ser realisadas nas localidades mais 
populosas, e que oflereçam fácil accesso aos visitantes e interessados de 
cada região. Esta condição não é necessitada pela exigencia festival e so-
lemne do acto, porque uma exposição de vinhos, não pôde ser por sua 
propria natureza um espectáculo attrahente e vistoso; mas porque reali-
sando-se a-exposição em ponto central e de fácil accesso aos vinhateiros 
da maior parte da região, poder-se-ha aproveitar esta afluencia para 
reunir um congresso vinícola, durante ou depois da exposição. N'este 
sentido, parece-me que Lisboa é o ponto que naturalmente se propõe 
para local da exposição vinícola da região do sul do reino. 
3. ° Uma eommissão preparatoria nomeada pelo governo com anteci-
pação, deverá dispor o local, e apresentar devidamente classificados por 
especies e regiões os vinhos remettidos á exposição. 
4. ° O jury deverá ser formado por deputados, nomeados pelas cama-
. ras das localidades d'onde forcrn remettidos vinhos á exposição; estes 
enviados serão também os representantes officiaes, no congresso, dos in-
teresses das suas localidades. Um jury assim composto não pode deixar 
de offerecer todas as garantias HOS interessados. O presidente, o secreta-
vio e o relator do jury serão de nomeação do governo. 
i 5.9 Os expositores, que quízerem ter direito a premio, deverão instruir 
o jury, respondendo aos quesitos a respeito da cultura da vinha e do ia» 
briço do vinho, que o. governo fará publicar. Esta instrucção é indispensá-
vel para julgar os nossos vinhos, não só em competencia, na exposição, 
mas em geral como ramo da riqueza publica, que muito importa estudar 
debaixo, (le :todos os pontos de vista. A penalidade de excluir dp concurso 
aos premios os expositores que se não conformarem a esta disposição é o 
meio único de a fazer observar por todos. 
6.° Cada gmostra de viajho^pve vir em dupUaiio. Ujna garrafe.j)$ja 
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exhibição, e outra igual para prova. A garrafa para prova deverá ser 
coberta no rotulo no acto das provas e exame, e apenas distinctapor um 
numero de ordem referido ao nome do expositor, de que se tomará co-
nhecimento somente no fim das provas e da adjudicação dos premios. 
Estas formalidades são indispensáveis para que a paixão ou prevenção 
antecipada não influam no julgamento e dêem ao veredictum do jury a 
maior justiça. A prova deve ser anonyma quanto possível. 
7.° Muito conviria que a exposição de vinhos fosse adornada, instruida 
e auxiliada por uma exposição parallela de algumas cousas mais notáveis 
da industria vinícola, taes como: alguns apparelhos modernos de vinifica-
ção e de distillação, cartas ampelographicas, folhetos ou obras impressas 
sobre assumptos da especialidade, estampas representando as castas de 
uvas, systemas de enxertos, de podas e de empas das vinhas, adubos 
mais appropriados para os vinhos, amostras de terrenos das nossas vi-
nhaterias mais afamadas, com uma legenda das suas propriedades e natu-
reza, etc. 
É escusado desenvolver de que importancia e utilidade seria esta 
companhia da arte com o producto. É a lição para todos quasi em acção. 
Para o jury, que ahi acharia bons padrões de aferição nos seus exames e 
julgamento. Para os expositores, que levariam para suas casas uma idéa 
nova ou melhorada em algumas cousas. 
O governo pode e deve, pelos recursos que tem à sua disposição, pre-
encher facilmente esta segunda parte da exposição. Alguns centos de 
mil réis empregados n'isto, ninguém haverá que os taxe de dissipação. 
II 
C O N G R E S S O S VINICOLAS 
Reunir os homens especiaos e práticos na industria e commercio dos 
nossos vinhos, emassembléas ou comicios, para que pela discussão assen-
tem no que convém fazer a beneficio da cultura da vinha e do fabrico e 
commercio dos vinhos, é uma idéa felicissima, de que não podem resultar 
senão vantagens. Estamos a braços com uma crise económica temerosa, 
de que não sairemos a salvo sem um grande c rasgado impulso dado a 
todas as fontes da riqueza publica. É necessário produzir, é necessário 
trabalhar, é necessário alimentar, ó necessário pacificar. Producto, traba-
lho, alimento e paz, hão de vir principalmente da agricultura. Comecemos 
este empenho já pelo ramo agrícola mais valioso que possuímos, que é 
o dos vinhos. Benção terão todos os que por seus esforços contribuirem 
a converter esta inquietação anciosa e febril que reina no paiz agora/em 
actividade util de riqueza e de contentamento. 
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1. ° O congresso vinícola deve reunir-se no local da exposição. Deve 
ser franco a todos os vinhateiros. Mas haverá membros ofíiciaes nomeados 
pelas camarás, dois por cada uma, e pela corporação dos negociantes de 
vinhos, um por cada dez negociantes. 
2. ° O governo fará publicar opportu nam ente um postulado dos pontos 
mais importantes a resolver no congresso, relativos á parte technica, eco-
nómica, commercial, administrativa e diplomática do commercio dos nos-
sos vinhos, prestando alem d'isso ao congresso todos os dados, estatísticas, 
documentos e esclarecimentos que entender deverem instruí-lo para o me-
lhor desempenho da sua missão. 
3. ° O governo escolherá o presidente, o secretario e o relator do con-
gresso. O presidente dirigirá a discussão. O secretario será encarregado 
das actas das sessões e da correspondencia. O relator redigirá o relatório 
em vista das decisões lavradas nas actas. O relatório será lido e appro-
vado em assembléa na ultima sessão, e remettido ao governo, que o man-
dará imprimir e divulgar. 
III 
C O N C U R S O S V I N I C O L A S 
Esta palavra refere-se naturalmente á competencia da industria viní-
cola, e não á dos vinhos; porque o concurso d'estes são as exposições. São 
os elementos práticos da laboração dos vinhos, desde a cultura da vinha, 
até á expedição commercial dos vinhos, o objecto d'estes concursos. É uma 
extensão symetrica da luta travada entre os vinhos nas exposições, aos 
instrumentos da producção; extensão tanto mais justificada, que das boas 
condições do trabalho, do fabrico e da cultura depende, mais que do 
resto, o aperfeiçoamento do producto. A vida do vinho começa na vide e 
acaba no armazém de retém do negociante, que o vende e exporta. 
Quer dizer, que o concurso da industria vinícola deve abrir praça á 
competencia da cultura, do fabrico e do preparo dos vinhos. 
Devem pois entrar em concurso as vinhas, as officinas vinarias D os 
armazéns de deposito de vinhos; isto é, os productores e os commercian-
tes de vinhos devem em grupos distinctos ser chamados ao pleito das suas 
respectivas profissões. 
Ha dois modos de distinguir os mais beneméritos, e por esta distincçao 
offerece-los como modelos a imitar, e como estímulos de emulação. 
Um, é fixar um molde, o mais perfeito e ideal de cultura c fabrico do 
vinho e do preparo e conservação d'este genero, e premiar os que na sua 
laboração mais e melhor se approximarem d'este molde. Este programma, 
ou este desenho publicado officialmente, serviria de guia e instrucção aos 
que se propozessem a entrar no concurso, 
m 
Outro é estabelecer, não o desenho perfeito, mas um certo numero de 
condições mais ligadas com a perfeição da arte, sendo distinctos todos os 
que as apresentassem, no fim de um praso para isso marcado, e gra-
duando-se as distincções pela perfeição dos melhoramentos introduzidos. 
Este ultimo systema parece-me o mais ajustado por emquanto ao nosso 
estado de adiantamento vinícola. 
Em qualquer dos casos, o programma do concurso deverá ser publi-
cado com antecipação de um a dois anuos de praso, para que producto-
res e negociantes tenham tempo de se preparar a entrar n'elle, melhorando 
a sua laboração segundo as exigencias do programma. 
Encerrado o praso da inscripção, o governo deverá nomear commis-
sões de pessoas competentes, encarregadas de examinar o estado de in-
dustria das vinhas, adegas, lagares e armazéns dos industriaes inscriptos, 
fazendo a este respeito relatórios descriptivos os mais completos, que de-
vem concluir pela adjudicação dos premios propostos. Estes relatórios 
deverão ser impressos e publicados antes da confirmação e entrega dos 
premios propostos, a fim de poderem ser attendidas as reclamações jus-
tas. Ninguém poderá entrar n'estes concursos por melhoramentos em que 
tenha sido já premiado; aindaque esses artigos voltem novamente ao 
concurso. v 
I V 
C O N F E R E N C I A S P U B L I C A S V I N I C O L A S 
Eis-aqui uma medida proveitosíssima ao intento de divulgar a instruc-
ção sobre a industria do vinho. Mas é necessário pô-la em acção mais di-
rectamente ao fim, que á forma. Eu me explico. As conferencias publicas, 
ou são um mero espectáculo litterario, cada qual em seu genero; ou são o 
ensinamento popular e ambulante, a predica doutrinal ernfim, aos que 
não podem escutar a lição dos livros e das escolas. No primeiro caso, 
ha a exigencia da forma esplendida no dizer, principal motivo que a ellas 
chama os espectadores. O prelector não vae então ensinar propriamente, 
vae encantar e seduzir, captivar e deleitar com a palavra elegante, apri-
morada, seguida e eloquente. Estas conferencias são uma festa, um tor-
neio em que lutam as galhardias e a elevação do estylo, mais que a profun-
deza e o positivismo das idéas solidas e praticas. Tem o seu fim util, que 
é ennobrecer o assumpto, recommenda-lo á opinião publica, e chamar para 
elle as attenções. É como que a apresentação dourada e enfeitada de 
uma flor litteraria, cuja planta se pretende aclimatar no campo da vida 
social. É um ensino também, mas um ensino de luva branca, perfumado 
e poético. É a solemnidade da recepção do illuminado, que precede o 
trabalho da catechese, como para disfarçar a rudeza das provas. 
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Não são estas conferencias as que convém á dilíusão da instrucção 
pratica era viticultura e oenologia. 
Quer-se para este fim menos espectáculo e mais realidade. É neces-
sário conferenciar diante do povo nas cousas das suas lides habituaes com 
linguagem, fórma, simplicidade e franqueza, que imitem quanto possível 
o seu modo de dizer, de viver e de proceder. O prelector tocará a perfei-
ção maxima da sua missão, quando souber identificar-se de tal arte com 
o commum do seu auditorio, que não pareça a toclos ser senão um qual-
quer d'entre elles. Toda a oratoria clássica deve ser banida d'estas con-
ferencias. Nem devem mesmo ser conferencias no rigor do termo, senão 
palestras familiares, verdadeiros serões da vida vinícola, em que o mis-
sionariojdirigindo a discussão, ouvirá as replicas e as objecções dos assis-
tentes, e lhes responderá, seja com palavra afinada pela do seu auditorio, 
seja com as demonstrações, exemplos e outros auxilios de que deve pre-
cedentemente fornecer-se. São estes entretenimentos familiares, estas con-
versações bem dirigidas e illustradas, que infiltrarão mansa e suavemente 
os verdadeiros principios da arte. Cada um, ao retirar-se á sua casa levará 
uma idéa que não sabia, um processo de melhorar qualquer serviço, um 
segredo para fazer uma cousa que ignorava. E tudo isto sem o mcom-
modo de uma attenção obrigada e imposta. Tudo isto saindo naturalmente, 
no meio de uma anécdota bem trazida, de um facto bem contado, e até 
de uma gargalhada bem alegre e expandida. 
Eu não posso aqui pintar bem ao vivo, como entendo estas conferen-
cias assim celebradas; porque estas conferencias fazem-se melhor do que 
se descrevem nos livros. Mas se se quer um modelo no genero, eu reco-
mendaria devidamente appropriados, aquelles para mim clássicos na litte-
ratura agrícola popular: Os Serões do lavrador do sr. Dantas Pimenta, 
que vão em começo de publicação na Revista agrícola. Os missionários 
que forem escolhidos para as conferencias vinícolas devem ali ir buscar o 
caracter e o temperamento da sciencia fácil, innocente e simples do verda-
deiro homem do campo. De mim o digo, que não escolheria outro mestre 
para me caracterisar actor d'estas representações da sciencia na aldeia, se 
a ellas fosse chamado; comquanto me haja já exercitado no Archivo rural 
em um genero que de algum modo se lhe assimilha, estando todavia ainda 
bem distante d'aquelle. 
V 
E S C O L A S V I N I C O L A S E L A G A R E S E S C O L A S 
Estas creações, em que falla a portaria de 24 de agosto são estações de 
escpmenm vinícola destinada, menos a servir de modelo de grangeio 
vinhateiro, do que a- apresentar innovações úteis e provadas, já na cultura 
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das vinhas, já na arte de fabricar os vinhos, a esclarecei* duvidas-, ã re-
solver problemas da industria particular, a tentar experiencias sobre O 
adiantamento da arte vinicola qae o particular deseja muitas vezes fazer e 
que as não faz, deixando-se levar pela commoda rotina; porque ou não 
sabe tenta-las, ou lhe faltam os meios e o tempo para isso. ' ' 
As estações experimentaes, estes postos avançados da instrucçSó pra-
tica agrícola, que na Allemanha tantos serviços tem feito á agricultura, 
não desmentirão a sua virtude no nosso paiz, alndaque circumscriptas â 
uma especialidade cultural. 
Eis-aqni como eu conceberia estas instituições. 
A estação experimental vinicola comprehende essencialmente: 1 u m a 
vinha de uns 40 hectares; 2.°, uma officina vinaria; 3-.0, um museu' de vi-
nhos; 4.°, um pequeno laboratorio Ortológico. • 
Na vinha faz-se a cultura em vinhagos distinctos das castas de uvas 
da localidade e de outras, segundo os principaes methodos portuguezes 
e estrangeiros de governo das vinhas. Todos os factos da obsen'a^airSád 
archivados e entram em um relatório animal da exploração. 
Na officina vinaria faz-se o fabrico dos vinhos em correspondencia com 
os methodos da cultura e com OS principaes processos conhecidos, toman-
do-se nota de tudo, e incluindo-se estas notas no relatório annual. 
No m\iSeu:'conservam-Se os vinhos de estado produzidos pela explora-' 
ção, e amostras dos vinhos da regiSo, para ser^m comparados detempos 
a tempos. 
No laboratorio estudam-se e analysam-se os mostos, os vinhos, as ter-
ras e os adubos para saber a rasão ultima dos fados e dos acontecimen-
tos suscitados pelas experiências. 
Alem d'este serviço, que se pôde chamar de vida propria ou interior, 
ha o serviço de vida externa, o qual se formulará seja por exames, con-
selhos e consultas, feitos e dados pelo director da estação a pedido dos 
vinhateiros, em suas próprias explorações; seja por esclarecimentos, en-
saios e trabalhos executados na estação em beneficio d'este ou d'aquelle 
vinhateiro, que a ella recorra, e a elles queira assistir. 
A vida externa da estação ainda se pôde e deve revelar por outros 
serviços não menos prestadlos, como são: exhibições, palestras, ensaios ou 
experiencias publicas, todas as vezes que o director achar meio e occa-
sião de podei' faze-los. A estação experimental pôde e deve também ser 
um viveiro de operários de vinhas e de mestres de adegas illustrados no 
seu officio. Nada mais fácil que admittir para trabalhadores na estação 
moços validos, aos quaes se lhes faça lição com o próprio trabalho, ensi-
nando-se-lhes como as cousas se fazem e a rasão porque. No fím de qua-
tro ou cinco annos podem sair da estação para feitores ou mestres de vi-
nhas, ou para mestres de adegas, 20 ou 30 operarios hábeis e intelligen-
m 
tes, que serüo um elemento valioso de progresso para a industria. Quando 
o vinhateiro tiver um pessoal em quem possa descansar, e que saiba pôr 
em pratica nas vinhas, nos lagares e nas adegas o que elle lhes disser, es-
tará armada em uma base solida e racionai a vida vinícola do paiz. É por 
aqui que devem começar os aperfeiçoamentos. 
Qual deve ser o numero d'estas estações? Respondo, que o maior que 
possa ser; uma por cada concelho vinhateiro. Estas pequenas escolas cus-
teiam-se a bem dizer com o seu próprio rendimento. O director é que 
não pôde deixar de ser pago á parte nos primeiros tempos, ou pelo go-
verno, ou pelos municipios, ou por associação dos vinhateiros; assim 
como as despezas de fundação do estabelecimento, as quaes serão dedu-
zidas, capital e juro, do rendimento annual. 
Tal é em rápida indicação, cujo desenvolvimento supprirá a alta sabe-
doria do governo, o modo que julgo mais acertado de levar a effeito este 
complexo de medidas, todas ellas attinentes ao adiantamento da nossa vi-
ticultura e enologia. Mas a letra das disposições, por bem pensada que 
seja, mal valerá, se a não animar a convicção e a vontade do que reger os 
negocios da agricultura, e a boa escolha de um pessoal zeloso e intelli-
gente que o saiba e queira coadjuvar n'este patriótico e salvador impulso 
á primeira das nossas industrias agrícolas. Saiba e queira porém o minis-
tro, que os instrumentos da sua obra não lhe faltarão. Quando um homem 
sabe ser grande, sabe também erguer os outros á altura dos seus de-
signios. 
VISITA 
Ás principaes comarcas vinliateiras âo cenlro do reino no anuo de \UÍ 
por A. A. k Aguiar 
Este estudo não é relatório ao governo sobre os processos de YÍDÍfi-
caçao, nem obra seientifica meditada, assente em observações repetidas. 
Simples desenfado de algumas horas de aborrecimento, resolvi de 
publical-o como recordação, embora triste, da minha visita ás comarcas 
vinhateiras do reino no anno de 48G7. 
Feito ainda quando a ferida gotejava, deve resentir-se do estado va-
letudinario do auctor. É um fragmento de um estudo cenologico que eu 
pude conservar de memoriai. 
Não se espantem pois os criticos das incorrecções que n'elle houver, 
nem se admirem de que eu emprehenda esta publicação. 
Recebam-na com boa sombra. Olhem-na com bons olhos. 
Já o disse e repito-o ainda, para mim tem só o valor de uma reco 
dação. 
MSTRICTO DE SANTARÉM 
CONCELHO D E SANTARÉM 
0 vinho produzido pelo concelho de Santarém difiere sensivelmente 
do que se encontra no Cartaxo, postoque a constituição geológica dos ter-
1 Oito dias depois da minha partida de Lisboa, fui obrigado a regressar á capi-
tal, em consequência de ter fracturado o braço esquerdo quando me dirigia de Chão 
de Maças a Villa Nova de Ourem, sem poder concluir a comimssSo de que me en-
carregara,o governo. 
renos, o clima e os vidonhos (Testas duas localidades sejam quasi idén-
ticos. 
É o vinho de Santarém menos coberto que o do Cartaxo, mais escasso 
de álcool, contém menor quantidade de tannino e é de menor duração; 
estas differenças provêem em grande parte do fabrico, influindo princi-
palmente n'elle a duração das cortimentas. 
O solo vinícola de Santarém è, como o do Cartaxo, composto de ro-
chas calcáreas e arenosas pertencentes ao periodo quaternário, excepto 
DO sitio em que vegetam as vinhas do campo. Este, desde a Ribeira até 
a Chamusca, ê formado pelo terreno alluvial do Tejo, e facilmente se alaga 
na occasião das cheias, porque está situado na parte mais baixa do valie. 
O terreno alluvial, em que se acham plantadas as vinhas do campo, 
não é todavia invadido todo pelas aziellas. Compõe-se ordinariamente de 
nateiro do Tejo, que nas vizinhanças das encostas se mistura com alguma 
areia e calcáreo, provenientes dos enxurros que as aguas arrastam dos 
pontos mais elevados do solo. 
Os vinhos que estes terrenos produzem têem a denominação de ninhos 
do campo; não admittem confronto com os productos que geram as vinhas 
dos bairros, e utilisam-se unicamente para distillação. 
Os vinhos oriundos dos bairros procedem de um terreno, cuja apti-
dão ê diversa. 
Toda a zona em redor de Santarém, limitada pela ribeira que vae da 
ponte de Asseca até a juncção das tres vallas na Zambujeira e uma linha 
sinuosa partindo d'este ponto, passando pelas Abitureiras, Azóia de Cima, 
Achete, Alcanhões e indo morrer no Tejo, pertence ao grande tracto das 
camadas quaternárias do flanco direito do valle do mesmo rio, que se es-
tende desde a Barquinha até Villa Franca de Xira. O relevo d'aquella zona 
levanta-se rapidamente sobre a campina do Tejo de trinta a oitenta me-
tros, e para o interior eíeva-se até a altura do cento e cincoenta, como pôde 
verificar-se na folha W cia carta chorographica do reino. 
Cortam este tracto numerosas fracturas ás quaes correspondem ou-
tras tantas linhas de agua. 
O solo compõe-se .dc.matgas alternando com camadas de grés de ci-
mento argillo-ferruginoso, sendo todas ellas sensivelmente horisontaes 
ou do suave pendor para p Tejo. Longe de apresentarem entre si uma 
Por todos os motivos estava moralmente desobrigado de apresentar relatório, 
nSo só [porque entro, agora em convalescença, senão também pela restituição que fiz 
.dos inei?s honorarios; comtudp pela predilecção que tive por estes estudos, e acee-
dendo ao convite dos meus collegas. doa á estampa estas breves' reflexões, que ou-
tros' mais felizes que eu, tratarão um dia de corrigir ou de ampliar. ; 
O que deixo compendiado representa o trabalho de uma semana, feito em loca-
lidades qL3 me eram inteiramente desconhecidas. 
Março de 1868. 
verdadeira distincção mineralógica, pelo contrario estas camadas conver-
tem-se com muita frequência umas nas outras, passando as margas aos 
grés e estes aquellas pela superabundancia do seu cimento. 
O calcáreo formando bancadas rijas também entra na constituição 
d'este solo, contribuindo poderosamente para a feição orographica, que 
apresenta todo o tracto ao noroeste do Tejo. 
Proximo ao rio, o calcáreo em camadas distinctas só se mostra nas 
partes mais altas do solo, como, por exemplo, na corôa da collina onde 
Santarém está edificada. Á medida porém que se examina o terreno para 
o noroeste d'esta villa, reconhece-se que as camadas de margas e de grés, 
que affloram nas encostas das quebradas, estão muitas vezes substituidas 
no seu prolongamento por camadas de calcáreo. 
Nos limites norte e noroeste da zona que acima indicámos, as cama-
das de margas da parte media da serie, que fica para o lado do Tejo, tam-
bém se transformam em calcáreo. Effectivãmente caminhando do Outeiro 
para as Abitureiras, de Azóia do Baixo para Azóia de Cima, de Achete 
para Pernes, ou de Alcanhões para esta ullinia localidade, vê-se que ás 
camadas de margas e de grés precedentemente indicadas, correspondem 
outras de calcáreo, que alternam com alguns stratos margosos e parcial-
mente arenosos. 
As camadas de calcáreo apresentam em muitas partes o aspecto de 
tufo, e tornam-se pela alteração devida aos agentes externos n'uma ro-
cha terrosa e de fácil desintegração. Alem d'isto as rochas arenosas 
mais grosseiras contèem nos seus intersticios o carbonato de cal, que as 
aguas acidulas n'ellas depozeram por infiltração, de modo que o mesmo 
phenomeno geológico, que deu ao calcáreo o aspecto tufaceo e á rocha 
arenosa a substancia calcárea, produziu em beneficio do agricultor a 
transformação do solo, que sem isso seria estéril ou pouco productivo. 
Nas coroas das collinas e nas chãs d'este terreno, onde a rocha cal-
carea não soffreu alteração, o solo é quasi infecundo ou acha-se coberto 
•de carvalheiras; a poucas centenas de metros de distancia, onde o calca-
reo passou ao estado terroso por effeito das modificações que expozemos, 
dão-se a vinha e as arvores fructiferas com grande vantagem. 
O terreno que se estende de Malhou pela ribeira de Pernes a Alca-
nhões, participa dos caracteres acima notados, isto é, entre Malhou e o 
Bairrinho de S. Vicente predominam os calcáreos, ora compactos em ban-
cadas de rocha rija, ora margosos e de textura terrosa, associados com o 
grés e com a argilla. Do Bairrinho de S.Vicente a Alcanhões prevalecem 
pelo contrario as margas e as camadas arenosas, contendo pouco calcáreo, 
como se verifica na escarpa do caminho de ferro entre Santarém e Mato 
de Miranda, ou na parede do flanco direito do Tejo entre a ponte do Al-
viella e a mesma villa de Santarém. 
O predominio do calcáreo em toda esta porção de terreno, cessa re-
pentinamente a partir das alturas do Arneiro de Treme*/ até Arruda dos 
Pisões, sendo substituido por solo arenoso pouco productivo. 
A pouco raais de urna legua ao noroeste de Pernes ha urna serie de 
colünns, separada da elevada serra jurássica, que se estende de Minde âs 
Alcobertas. Algumas d'estas collinas são formadas por calcáreo jurássico 
mui rijo, outras são constituidas pelas camadas de calcáreo argilloso, grés 
e marga pertencentes aos andares superior e inferior do terreno cretá-
ceo. As primeiras estão desnudadas ou simplesmente cobertas de mato; 
aquellas onde domina o calcáreo argilloso do cretáceo superior, são ves-
tidas de uma camada de terra delgada e pobre. Nas quebradas porém, 
que interrompem estas collinas, o solo vegetal contém os productos da 
desintegração das rochas dos diíTerentes terrenos, e portanto não só apre-
senta melhor aptidão agrícola, senão também é ahi que a cultura se des-
envolve mais, e a vinha prospera em melhores condições. 
Para os lados da Abraa são estas camadas secundarias atravessadas de 
rochas vulcânicas que, alterando-as profundamente, lhes facilitou a des-
integração, tornando-as mui aptas para os lavores do campo. 
0 valle dos Amiaes, que tem a sua origem nos altos da Mendiga, e se 
dilata até os Olhos de Agua, possue excellente chão, e offerees nas suas 
encostas e nas quebradas adjacentes bom terreno para vinha. 
Finalmente as serras de Aire e dos Candeeiros fecham pelo norte e 
noroeste o valle do Tejo, e protegem dos ventos que sopram d'estes qua-
drantes todos os vinhaes, cujo desenvolvimento é favorecido também pela 
sua exposição ao meio dia1. 
Os vinhedos de Santarém podem dividir-se em duas classes: vinhedos 
dos bairros e vinhedos do campo. Estes últimos são hoje em menor quan-
tidade que os primeiros, embora ha vinte annos acontecesse o contrario. 
Era então em maior abundancia o vinho do campo. 
Encontram-se os melhores vinhos dos bairros na freguezia da Várzea, 
incluindo a quinta dos Cardeaes, Sucorio e Monçarria; seguem-se a estes 
os de Achete, alguns dos quaes üao são inferiores aos de Sucorio, Povoa, 
Alcanhões, Azóia de Baixo e Azóia de Cima, Romeira e Tremez. Os mais 
ordinarios são produzidos em Valle de Figueira, S. Vicente do Paúl, Per-
nes, Malhou, Amiaes de Baixo e Amiaes de Cima, Abrãa, Casever, Vaquei-
ros e Valle de Santarém. 
Os vinhaes do campo estão plantados em Santarém, Pombalinho, 
Azinhaga e Chamusca, a qual já fica ao sul do Tejo, e portanto fora da 
minlia zona de investigação. 
1 É escusado dizer que foi, ainda este minoj o sr. Carlos Ribeiro, quem rae 
prestou todos os esclarecimentos geológicos* 
Os vinhaes dos bairros acham-se muito espalhados, sendo uso fre-
quente o casar a vinha com a seara ou plantal-a á sombra das olivei-
ras. 
É pela epocha do S. Martinho, quando se provam os vinhos, que se 
escolhem as varas para bacellos. Gortam-nas por este tempo e ás vezes 
depois, porque só então os viticultores consideram a vara feita. 
Km alguns terrenos procedem immedialamente á mettição dos bacellos, 
o que se verifica nas terras seccas, altas e fracas; porém nas terras fortes, 
húmidas ou geneguentas* fazem a plantação de março a junho, conser-
vando os bacellos enterrados n'um solo fresco até a oceasião dametle-
dura. 
Se o bacello estiver atoado* deítam-no em agua para abrir, e o que não 
abre, não se aproveita. 
Entende-se por abrir o rebentar pelos olhos. 
Não são igualmente vantajosas estas duas epochas de plantar os ba-
cellos. 
Em novembro fica a vara exposta ao frio e ás aguas do inverno que 
podem destruir a planta; de abril a maio e no principio de junho, até a 
temperatura dá impulso á seiva e é quasi certo o medrar o bacello. A con-
servação das varas é fácil, cobrindo-as com terra, de modo que fiquem 
ao abrigo do ar. Quando se tiram da terra e se procede á plantação, con-
vém evitar a immersão prolongada dos bacellos em agua, porque se dis-
solvem e perdem, havendo contacto demorado, muitas das substancias 
nutritivas, que a vara encerra nos seus tecidos. 
Em quasi todos os terrenos se plantam os bacellos em mantas, que 
tèem cinco palmos de profundidade (iin,l) e cinco de largura; em ter-
reno fraco basta que tenham quatro palmos e meio (O^OQ). 
Adopta-se tão grande profundidade para o calor do sol não queimar 
as raizes. Nas terras delgadas e no campo dá-se ás vezes á manta só qua-
tro palmos (011],88) de altura, e nas terras fortes e baixas apenas tres pal-
mos (0m,66). 
Em geral, pode dizer-se, que os bacellos são enterrados na manta a 
uma profundidade, que varia entre tres e cinco palmos. 
Nos terrenos altos é costume também dar dois palmos de focho ao ba-
cello, nos terrenos baixos e húmidos um palmo até palmo e meio. 
Feita a surriba e aberto o focho, que é uma cova praticada na base da 
1 Ouvi em Àtcanhões chamar genegueiros aos sítios onde apparecem olhos de 
agua c genegmntas ás terras húmidas. Disse-me mais tarde o sr. Alexandre Hercu-
lano quo a gente do campo dá o nome de genegueiros aos brejos e aos terrenos bre-
josos. 
2 Atoado é um vocábulo rustico synonymo de emperrado. No nosso caso a ex-
pressão bácello atoado indica que o bacello apresenta pouca vitalidade. 
manta (fig. i ) , pega-se na vara., geme-se, e feita a torla para o nnho, en-
( F ¡ 6 . I . " } 
curva-se como a figura (.3 o indica. No Campo mette-se o baceilo na manía 
sem torta (fig- 2). 
Dizem os cultivadores que o baceilo pegado de torta, conserva melhor 
a lentura n'aqueüe potito, e cria r a t e apossaiido-se do terreno com faci-
lidade. Este uso parece comtudo estar em desacordo com a phj'stologia 
da vinha. 
O modo por que as raizes se desenvolvem nos bacellos que têem torta 
não é o natural, e permitió que ellas se disponham em fórma de cauda de 
raposa, quando mais conviria que a plañía íicasse sustentada por meio de 
raizes symetricas em volta do eixo subterráneo. Sem esforço pôde com-
parar-se um bacello com uma semente, e portanto aquello deve ter as 
suas raizes na mesma posição cm que esta de si as lançaria. 
Varios práticos têem também reconhecido que o baceilo col locado na 
terra verticalmente se desenvolve mais depressa, é mais vigoroso e de uma 
fertilidade de todo o ponto superior á d'aquelte que se dispõe borisontal-
mente na manta. Porém não é só o estudo theorico, e a observação feita 
pelos agricultores de outras localidades que condemnam este modo de 
plantação; no próprio concelho de Santarém ha vinhateiros de boa nota 
que o condemnam, asseverando que a torta não serve de nada, porque 
fica sobre a terra crúa cuja penetração é difficil, o nunca d baceilo cria 
no ponto em que a torta se faz, raizes vigorosas e sadias. 
Tanto isto parece rasoavel, que os proprietários das vinhas do campo 
não usam d'ella, embora dêem comorasão principal para a não adoptarem 
a maior fresquidão o substancia da terra. 
As raizes devem ser symetrica e circularmente dispostas em vo]ta do 
eixo; só assim os suecos que elias tiram do solo alimentam a planta com 
igualdade, e pennittem que o vegetal se fixe á terra com maior solidez. 
Tudo isto está condemnando a pratica de entortar os hacellos. 
Acerca da profundidade a que os nossos viticultores enterram o ba-
cello, não ha também perfeita harmonia de opiniões. 
Segundo as affirmações de distinctos práticos, parece que o bacello 
introduzido na terra um metro abaixo da superficie do solo não é fértil, 
não produz fructos com abundancia, senão oito annos depois; a sessenta 
ou setenta centímetros a fertilidade só começa passados seis annos; a qua-
renta centímetros este período diminue um anno; a trinta centímetros ou-
tro anno; finalmente quando a plantação se executa a vinte ou vinte e 
cinco centímetros, o bacello dá fructo aos dois ou tres annos de idade. 
Estas regras applicadas com todo o rigor ao nosso paiz, e principal-
mente ás comarcas vinhateiras que conheço, levar-nos-iam á triste con-
clusão de que os nossos vinhedos apenas seriam productivos no fim de 
oito annos, porque é quasi geral o costume de plantar os bacellos cinco 
palmos abaixo da superficie do solo. Se a lei fosse absolutamente verda-
deira, nenhuma das nossas vinhas daria fructo em menor periodo; e to-
davia sabemos que as videiras, ainda nos casos desfavoráveis, ede um tra-
tamento pouco racional, produzem bem ao. cabo de cinco annos. 
Por outro lado se quizermos sem criterio e sem experiencia applicar 
estes principios, o tempo nos castigará com tristes desenganos. Em CoIla-
res, por exemplo, torna-se necessário pela natureza do solo formar o ali-
cerce da vinha no subsolo argilloso, É preciso que a vara vá procurar a 
camada argiílosa, porque é n'eila que a vinha ha de descnvolver-sc; e como 
a areia que reveste a argüía tem ás vezes um metro e mais de espessura, a 
regra dos vinte e cinco centímetros daria em resultado a esterilidade per-
petua. Ainda mais: nas nossas plantações, Já pela seceura do terreno, já 
pelos ardores do clima, justiíica-se a maior profundidade adoptada pelos 
práticos. Se o bacello em muitos logares for plantado á flor da terra., 
basta o calor dos mezes de verão para que elle não possa vingar; pois fica 
impossibilitado de reagir contra a temperatura elevada que actua sobre a 
parte aerea 'da planta, não podendo tocar pela parte subterrânea com uma 
camada de terreno, onde beba a humidade essencial e indispensável para 
o seu desenvolvimento. * 
' Não se pense porém pelo que fica dito que devemos sanccionar de ura 
modo absoluto o que costumam fazer acerca d'este assumpto os nossos 
viticultores. 
Nos terrenos húmidos e nos que estão na proximidade, das ribeiras, 
por via de regra pouco appropriados á producção do bom vinho, devem 
os bacellos metter-se menos na terra, porque ahi não colhem as rasões 
que demos. Todavia é frequente o encontrarem-se n'estes terrenos com a 
mesma profundidade, que deveriam ter só em casos excepcionaes, e mui-
tas vezes, encravados no subsolo, quando o solo pela espessura, e pelas 
suas propriedades apresenta os requisitos necessários para a creação dos 
vidonhos. 
Não passarei adiante sem dizer também que os principios estabeleci-
dos pelos viticultores estrangeiros podem ser interpretados de um modo 
mais consentâneo á verdade, e até porque esse é o dever dos que lêem, 
quando os que escrevem peccam por falta de clareza nas idéas. 
Escolhida e marcada a porção ou camada do solo em que o bacello en-
contra os alimentos necessários, nunca a vara deverá introduzir-se n'essa 
camada mais do que 20 ou 30 centímetros, porque esta profundidade lhe 
dii posse de um bom quinhão de terra em que poderá viver desafogada-
mente. Admittido o principio é claro que nem sempre essa camada estará 
25 centimetros abaixo da superficie do solo, e até é provável que poucas 
vezes /) esteja, pelo menos no nosso paiz, já pelas circumstancias que se 
observam em Collares, já pela sua fácil penetração ás demasias do clima. 
Com estas restricções, veremos muitas vezes um bacello com sete e 
oito elos mettidos na terra, e dois ou tres, que é os que deve ter, na ca-
mada creadora e alimentícia. 
Este bacello está muito fundo em.absoluto, mas relativamente está o 
que deve estar. 
Agora, se, depois de escolhida a camada em que a planta pôde desen-
volver-se, o agricultor por uma avareza mal entendida sepultar a grande 
profundidade o bacello julgando com isso alcançar uma planta eterna, 
engana-se, porque a intemperança das plantas é estéril como a intempe-
rança dos homens, e vale- mais uma curta vida de fructos que uma longa 
existencia de folhas. 
A rasSo e a experiencia aconselham, n'este ponto como em todos, se-
guir um termo medio, que ainda pode variar nas diferentes localidades. 
Quantas plantações não ficam ás vezes compromettidas por se faze-
rem em terrenos húmidos a tamanha profundidade que as raizes apodre-
cem, e as videiras morrem.' 
Se os nossos viticultores se dessem um dia ao trabalho de arrancar 
as cepas, que foram enterradas no solo demasiadamente, haviam de ver 
que ellas não conservam senão um grupó de raizes, as quaes se fixaram ao 
solo segundo as leis pbysiologicas conhecidas, e no logar competente, de 
modo que a planta nos primeiros annos teve por principal trabalho com-
bater as condições desfavoráveis em que a deixaram, e que nem sempre 
logra vencer. 
Finalmente a grande profundidade, de que se julga resultar a robustez 
da videira, não se alcança só enterrando o bacello demasiadamente no 
chão da vinha. As raizes que nascem da circumferencia dos nós buscam 
apossar-se do solo, descendo por elíe abaixo, e procuram rompendo a 
terra, como se foram os tentáculos de um insecto subterrâneo, abrir ca-
minho, até achar alimentos para a sua nutrição. 
As vides compridas cortam-se ao meio, e dão dois bacellos. As varas 
curtas apenas dão um, e n'este caso tendo cabeça aproveita-se-lhe; con-
vindo notar que, embora a não tenham, o bacello pega do mesmo feitio. 
Aberto o foeko enche-se com a terra mais rota, que se calca com o pé 
á roda do bacello para ficar conchegada, e entulha-se a manta com a terra 
da manta seguinte. Calca-se a terra do focha para facilitar ao bacello o re-
ceber a humidade do solo. 
No modo de abrir a manta pelo methodo ordinario, aparede da frente, 
que é aquella para onde está voltado o cavador, nunca fica bem-vertical, 
apresentando um pequeno talude em cuja base se encontra terra crua. 
Este inconveniente, que desapparece mandando cavar a manta ao com-
prido depois de aberta, pôde também evitar-se, se abrirmos da primeira 
vez manta e meia. Collocam-se os bacellos no seu logar, e corta-se depois 
de cada vez uma manta de cinco palmos, suppondo que é esta a largura 
adoptada. Por este processo fica sempre a surriba com a boca de manta 
e meia, e a terra rota por todos os lados. 
A substituição dos bacellos que não vingam, faz-se peio retancho, 
abrindo um focko tão fundo como a manta no logar da falta, e unhando 
a vara pelo methodo ordinario. O retancho deve fazer-se no segundo anno 
da plantação e empregando barbados» o mais tardar ao terceiro, porque 
depois não dá bom resultado. 
Convém retanchar no inverno, porém nas terras húmidas, é util adial-o 
para o verão. K'este caso o bacello nem sempre vinga. Querem alguns 
que os maus resultados obtidos pelos cultivadores do Cartaxo e de outros 
pontos do reino procedam do modo como retanchara, pois só estando a 
vara enraizada se pôde contar como certa a plantação. 
Os barbados podem obter-se nos viveiros, que se collocam em logar 
expressamente destinado para esse fim, aonde se vão tirar, na epocha 
propria, para povoar os largos das vinhas. 
Fora do meu districto e nas propriedades de um viticultor1, cujos vi-
nhos têem nome em todos os mercados do mundo, vi uma maneira espe-
cial de fazer os viveiros, que dispensa a inutilisação de uma porção de 
terreno, como é mister no caso precedente. 
Em vez de collocar os bacellos de cinco em cinco palmos, distancia 
1 O sr. José Maria da Fonseca, de Azeiíâo, 
iO 
definitiva em que devem ficar, mettem-se as varas na manta afastadas 
amas das outras dois palmos e meio. 
È um viveiro no meio da vinha, porque no fim de dois annos trans-
planta-se o barbado que fica no intervallo de dois, ficando os bacellos 
afastados entre si cinco palmos. 
Este modo de obter as plañías com raizes parece defeituoso; o bacelio 
que fica na vinha, quando chê a a occasião da arranca, resente-se muito, 
porque embora o trabalho seja bem feito, é impossível deixar de revolver 
o solo até o ponto de molestar as raizes. 
É verdade, que na plantação a que me refiro, os bacellos definitivos 
não estavam mettidos na manta á mesma profundidade, que os destinados 
á transplantação; ainda assim, não foi possível n'estas circuinstancias, 
evitar o corte das raizes, e portanto o enfraquecimento da vinha nas-
cente. 
Talvez se podesse conjurar o perigo não esmanteando, logo no pri-
meiro anno, como se- faz na Beira, e plantando os bacellos nas corcovas 
ou montículos do terreno que ficam entre manta e manta; porque depois, 
á medida que se fosse nivelando o terreno, íam-se aproveitando os barba-
dos, sem perigo de cortar as raizes aos que constituem a vinha definitiva, 
OS quaes se acham n'um nivel muito mais baixo. No entanto, fazendo-se 
isto, as aguas pluviaes pela natureza especial de alguns terrenos, podem 
em muitos casos prejudicar a vinha. 
0 que é notável é que-no fim dos dois annos, se me recordo bem do 
que vi, apesar da diversa profundidade a que foram mettidos os bacellos, 
todos elles se achavam com igual vigor, e talvez mais vigorosos os mais 
superficiaes. isto prova que não convém exagerar a profundidade da 
manta, corrobora as observações que fizemos, e demonstra que não é 
preciso plantar a vinha no subsolo, quando o solo tem suecos e espes-
sura para creal-a. 
Em Santarém, como por toda a parte, o meio adoptado para povoaras 
praças da vinha é a mergulhia^de que se usa e abusa frequentemente 
destruindo os alinhamentos. Este processo de regenerar as videiras faz 
muitas vezes com que se gerem más cepas, que dão fructo no primeiro 
anno, muito menos no segundo, e que dão pouco ou quasi nenhum no ter-
ceiro. Embora depois adquiram mais alguma fertilidade, nunca hombream 
com as videiras, que descendem dos barbados ou bacellos sem raízes, nos 
limites que a experiencia aconselha e justifica o seu emprego1. 
1 Alguns viticuitores preferem os haceilos planíaclos convenientemente aos bar-
bados, porque é muito difficil o conseguir transplaníai-os sem lhes mutilar as rai-
zes. 
O baeello pvotlua uin vegetal normal, cada rai'¿ nasce no logar que lhe é pró-
prio, e a planta desenvoJve-se no estado de maior perfeição do seu organismo. 
a 
Pelo que respeita á distancia que as cepas guardam entre si, ha muitas 
variantes. No principio da plantação ó vulgar o íichareni-se as videiras 
bem intervalladas, porém, mais tarde alguns cultivadores, por meio das 
mergulhias, vão a pouco e pouco roubando o solo ás cepas. Cousa de no-
tar ; nós que já os vimos tão generosos quando se trata de enterrar a vi-
nha, vemol-os agora mesquinhos. É que o vinhateiro julga facilmente dis-
por de tudo, que ŝ  acha abaixo do chão da sua propriedade, onde não ha 
vizinhos importunos, que tfie disputem a posse. Parecem esquecer-se, de 
que as camadas do subsolo são ás vezes muralhas gigantescas, que nem a 
pólvora derruba. 
Nas comarcas vinhateiras de Portugal nem sempre se distribue com 
igualdade e propriedade o solo pelas cepas. 
O quinhão de alimentos que as videiras recebem da terra, a luz que 
as penetra, e o ambiente em que respiram, variam de propriedade em 
propriedade, de lavrador em lavrador, e variam até de anno para anno, 
e de colheita para colheita. O quadro que muitas vinhas apresentam é o 
espectáculo da fome. E sinceramente a fome horrorisa, embora se diga que 
os famintos são as plantas. 
Nos terrenos excessivamente argillosos poucas vezes prosperam as 
bacelladas* já porque o solo demasiadamente húmido apodrece as raizes 
dos bacellos, já pelo motivo de enxugar nos annos de secca; estas proprie-
dades da argiíla, que se ensopa e enxuga com extrema facilidade, ora ma-
tam as cepas adolescentes, ora estorvam a penetração das raizes. N'este 
caso não basta abrir a manta e romper a terra, é necessário também corri-
gir o solo, de modo que as suas propriedades se modifiquem em beneficio 
da vinha., 
Foi isto o que vi praticar o anno passado em Torres Novas, e este anno 
em Alcanhões, n'um talhão de terreno argilloso, quo anteriormente nunca 
deixára prosperar as bacellias, por meio de areia ou outra terra db na-
tureza differente deitada no focho, e na manta em que se fizera a plan-
tação. 
Procede-se á abertura das manias com enxada rasa ou de bicos; para 
marcar o logar dos bacellos na manta, traz. comsigo o fochador uma bitola 
de canna de cinco palmos, e para medir o terreno anda, á frente dos tra-
balhadores, um homem a riscar as mantas com uma bitola das mesmas 
dimensões e uma sirga. 
Mettido obacello, começa a esmantéa para endireital-o ficando assim 
no seu logar definitivo. 
Acabada a esmantéa, deixam uns a vara á solta; isto ê, inteira com seis 
e sete olhos, e outros cortam-na de modo que fique só com dois olhos fora 
da terra. No anno seguinte cava-se a vinha em março, abril ou maio, se-
gundo a natureza dos terrenos, ficando o bacello de ramalhosa. 
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No terceiro anno cava-se pela mesma epocha, e depois ê o bacello ex-
cavado e crestado (fig. 3). 
( F i g . 3.fl) 
A cresta consiste em deixar somente um dos olhos fóra da terra. No 
quarto anno cava-se pelo mesmo tempo, e alguns costumam amouroar, para 
o que fixam junto do bacello uma estaca de canna ou de salgueiro, en'ella 
atam a vara com junca, flxando-a por dois pontos, em baixo e em cima, 
isto é, pela pontaje pela base (fig. 4). 
( F i g . 4 . a ) 
A vara que se amouroa, chama-sc levada. 
No quinto anno, os que amouroaram no anno antecedente, podam, e 
tornam a amouroar; os que não amouroaram no quarto anno, deixam a 
vara á solta. Emfim a amouroa faz-se por tantas vezes quantas as necessá-
rias para a creação da cepa. Depois da amouroa, torna-se a cavar a vinha 
na epocha do costume. 
A poda é differente conforme considerarmos as vinhas dos bairros e 
as vinhas do campo. 
A poda dos bairros é comprida. Escolhe-se a vara mais vigorosa e 
bem localisada,mais próxima da cepa mãe, à qual se deixam cinco ouseis 
olhos, segundo a distancia que medir o elo. O numero de varas está subor-
dinado ao vigor da cepa, sendo uso conservar algum talão ou fiel, que se 
aproveita para vara no anno seguinte1. 
A poda é feita com podão, de janeiro cm diante. 
0 comprimento da vara depende da casta. 
1 Faz excepção a cepa chamada tintoreiro que não precisa de talSo. 
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Se a vara ê macia, isto é, fácil de gemer, deixa-se mais curta; sendo 
áspera consem-se-lhe mais um olbo e ás vezes dois, para se podare em-
par bem. 
O almafego, que é macio, fica com cinco ou seis olhos. O castiço.qm 
ó áspero, exige sete a oito; na occasião da empa corta-se a ponta da 
vara. O escabellado o arintho, e o debo, estão no caso do castiço. 
A poda das vinhas do campo executa-se deixando em cada cepa con-
forme a substancia d'ellas, cinco, seis ou mais nembros; isto é, pequenas 
varas de dois e tres olhos, com meio palmo de comprimento (fig. 5). 
( F i g - 5 . ' ) 
As cepas do campo, depois de podadas, fazem lembrar a palma da 
mão com os dedos abertos e voltados para cima, principalmente nas cepas 
em que a posição das varas apresenta certa regularidade. 
Nas vinhas do campo, passado o cpiinto anno, não ha senão poda e 
cava. As varas das cepas muito robustas enleiam-se umas nas outras, e 
pelo auxilio das gavinhas erguem-se a si próprias. 
A empa ordinaria dos bairros é de argola. Geme-se a vara pelo segundo 
ou terceiro elo, e ata-se, formando um circulo, ao corpo da cepa (fig. 6) 
( F i g . 6.») 
com junca. Alguns amouroam, auxiliando a videira com uma estaca. 
Chama-se a isto a empa de pandeiro, e vimol-a já no Cartaxo e na Bair-
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rada. Em alguns logares adoptam os cultivadores a envidilha de Torres 
Novas. 
Nas empas de argola a videira apresenta-se sempre com grande força 
de vegetação, ecobre-se de muitas folhas. Parece útil a fim de prevenir os 
inconvenientes que d'aqui resultam, fazer a poda em verde, que attrahe 
e desvia a seiva para o fructo. 
Alem da empa de pandeiro, muito frequente nas terras fortes, ado-
ptam também as empas de rabo de coelho e a amouroa de lança; esta 
ultima é mais usada nos terrenos fracos. 
Pouco diíferem uma da outra. Na empa de rabo de coelho (fig. 7) é a 
{ F i g . " a ) 
vara mais gemida. Ata-se primeiramente a vara a um mourão, geme-se de 
encontro a elle, e prende-se pela extremidade a uma estaca inclinada que 
deve cruzar com o mourão. 
Como se vê, esta empa è análoga ás da Beira Alta, comtudo a vara 
fica menos gemida porque não se enrosca, dando muitas voltas, nos tuto-
res. A amouroa de lança differença-se da empa rabo de coelho, porque a 
vara passa por diante dos dois tutores, prendendo-se a elles com junca 
(fig. 8). 
( F i g . 8 . » ) 
A empa de rabo de leão usada no concelho do Cartaxo é pouco vul-
gar em Santarém. 
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Solta-se a vara com facilidade e a videira desempa-se. 
Quasi nunca a epoeha das empas é antes de janeiro, e dura até 
março. 
Nas vinhas do campo não se erguem as videiras senão até os cinco 
annos. Quando se faz erguida levantam-se as varas para cima e atam-se 
a uma estaca com junca. A empa feita por este modo dá muitas vezes á 
cepa a apparencia de uma roca. 
As cepeiras do campo aítingem grande desenvolvimento. Muitas d'el-
las podem coraparar-se com frondosas arvores. É necessário usar de es-
cadas para fazer a poda. 
Dão em geral mau vinho; comtudo n'aquelies terrenos, não deixa de 
ser proveitoso este demasiado crescimento porque as videiras levantadas 
resistem melhor ás cheias do Tejo. Ainda assim ha occasiões em que as 
aguas apenas deixam a descoberto as pontas das varas, e outras vezes 
cofarem-nas completamente. 
São frequentes as cheias nos mezes do janeiro, fevereiro e março. 
Observam-se menor numero de vezes em maio. O anno passâdo houve 
uma em junho que produziu a completa ruina dos fructos e dispensou a 
vindima. Quando as aguas se retiraram estavam as uvas todas queima-
das. 
As vinhas do campo, depois da vindima, são sempre espoldraáas. 
A cava é feita a raso, excepto nos terrenos muito areaososímde se 
faz a monte para conservar alguma humidade na terra. N© campo exe-
cuta-se pelo primeiro methodo. 
Cavam-se as vinhas de janeiro a maio. Nos bairros, .em março ordina-
riamente, e no campo, em maio. 
No mez de S. João procede-se á raspa ou arrenda para matar a herva 
nociva ao vinhal. 
No campo não se pratica este serviço, querendo fazel-o dizem os agri* 
cultores, que seria oiro sobre azul; no entanto como a cava no campo é 
serôdia, depois d'elia feita pouca herva nasce na vinha. 
Cbncluida a cava e a raspa, acabam por assim dizer, os serviços da 
vinha. Os cultivadores mais apurados no amanho, pelo S. João cobrem os 
fructos com as folhas da videira, a fim de não serem queimados. Chamam 
a isto arregaçar a cepa. Atam as varas que têem folhas, e formam w m 
ellas um resguardo sobre os cachos, deixando uma abertura voltada ao 
nascente. No principio de setembro alegrase a cepa da banda do nas-
cente—desfolha-se por esse lado para o fructo amadurecer. No fim de 
setembro rasgase a cepa, isto é, desfaz-se o abrigo. 
,Para povoar os largos e renovar a vinha usa-se a mergulhia ordinaria 
e a mergtiU^a de rastão. 
Raras vezes" ̂ e emprega a enxertia. 
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Custo da mettição dos bacellos 15^000 réis, sendo o mínimo 12#000 
réis e o máximo 24$000 réis. 
Poda, 4 homens a 200 réis 800 
Empa, P/z homens a 200 réis 50° 
Paus para empas 2$000 
Cava, 8 homens a 200 réis 1*600 
Raspa, 2 homens a 200 réis 40° 
Arregaça ou encapelia, 3 homens a 160 480 
Alegra e desfolha, 4 homens a 160 ^ t i 
Colheita 
Vindima, 4 mulheres a 100 réis 400 
Carreto da uva 300 
Lagaragem 1 homem 24 horas 480 
Total 73800 
D B S P E Z A D G C R A N G E I O D E W l M I L H E I R O D E V I N H A D O C A M P O 
Uma pipa de vinho è nos annos regulares a producção fie um milheiro 
de videiras, se bem que ha vinhas, cuja producção por milheiro é de tres 
e quatro pipas. 
Poda, 8 homens , 1*5600 
Cava, 10 homens Í#tOO 
Oollieita 
Vindima, 4 mulheres a 100 réis 400 
Lagaragem, 1 homem 240 
Carreto da uva , 800 
Envasilhamento 100 
Juro do capital empregado • • • . ^ 0 
Total ~ W Õ 
Estes números estão bem longe de representar a verdade toda. Já 
tive occasião de dizer o anno passado que é impossível fazer uma conta 
completa e fundamentada. Como conseguil-o, tomando em consideração 
todas as parcellas, se os nossos agricultores não possuem escripturação? 
Servem estas indicações unicamente para dar idêa dos salarios, e 
muito por alto da despeza que faz o lavrador para obter uma pipa de vi-
1 O âlmude de Santarém é igual a 17,280 litros e o almud-? ** bernes corres-
ponde a 20,400 litros, assim como o de Alcanede. 
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nho. Parece-me também exagerado o numera de operarios empregados 
em varios serviços. Não me julgo porém anctorisaüo a modificar'os es-
clarecimentos que obtive. Fallo pela bôca dos meus informadores. 
I I 
Até certo ponto os departamentos vinícolas de melhor nota, distin-
guem-se e podem ser caracterisados pelo desenvolvimento que deram aos 
meios conhecidos de combater o oidium. 
Ainda que a doença das vinhas atacou desigualmente os vinhedos do 
reino, é comtudo certo que a invasão foi geral. Nas regiões cujos produ-
ctos eram conhecidos no mercado, houve e ha todo o empenho em de-
bellar a molestia. Mostraram, n'esta parte, alguns viticultores portuguezes 
tanta vontade de aceitaros conselhos da sciencia, pondo-ospor obra, como 
os vinhateiros das outras nações. 
Na primeira região vinícola do reino, foi o oidium logo ao principio 
combatido com o enxofre, e pouco depois d'osla substancia ter sido acon-
selhada como remedio efficaz. Succcssivãmente adoptaram-no muitos vi-
ticultores á medida que a molestia sc dava pressa de aniquilar os vinhe-
dos, excepto nas terras que somente produzem vinhos de consumo e em 
que se considera a vinha como cultura accessoria e de importancia secun-
daria, porque n'estas a.doença tornou-se quasi enfermidade incurável. 
Ao abandono das cepas seguiu-se a destruição dos vinhaes, e o ficarem 
as adegas vasias durante colheitas successivas,'foi o castigo da increduli-
dade ou da incuria. 
A maioria dos.cultivadores/que. lêem ainda pela cartilha dos avoen-
gos, persuadiram-se àpriori da inelBcaciatherapeutic&do enxofre, e sem-
pre incrédulos, cruzaram os.braços, esperando^que o tempo, destruindo 
o mal, viesse em auxilio d'elles. 
Sàntarém^como concelho vinhateiro, nuo pôde medir-se, pelo menos 
hoje, com o Cartaxo e Torres Novas. Os seus vinhos palhetes, têem o de-
feito de, não poderem servir para tempero das aguas potáveis, nemas 
convertem em vinhos cOmO o¡fazem os vinhos presuntos. Por outro.lado 
menos tanninosos e mais descurad ámenle feitos, não resistem ao tempo, 
nem podem tão facilmente emprehender viagens de longo curso: • •' 
D'.aqui resulta que os vinhos dos bairros são quasi todos de consumo, 
e não achando no seu restricto mercado incentivo de aperfeiçoamento, fo-
ram diminuindo, e degenerando lambem por effeito do oiâitm. 
Parallelamente á indifterença que mostraram os cultivadores, ajudaram 
o oidium as condições das vinhas, não sú pelo seu mau tratamento senão 
também pela sua idade. As cepas, como todos os seres vivos, tèem uma 
existencia limitada, e sendo a maioria das vinhas compostas de plantas 
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velhas, em breve espaço foram acommettidas pelo mal e quasi que intei-
ramente destruidas. 
Morreram de doença quando já estavam mortas de velhice. Incapazes 
de produzir nos annos normaes—essas videiras—que se podiam consi-
derar reliquias de familia, não resistiram á epiphytia; decrepitas e achaca-
das inutilisaram-se aos primeiros assomos do flagello. 
Outros deixaram também de enxofrar as cepas pelas difficuldades que 
encontravam no tratamento do vinho. 
Não sabiam purifical-o do sulphydrico, nem achavam comprador para 
vinhos sulphureog. 
O mal cresceu, os seus effeitos subiram de ponto, até que um dia a 
experiencia veiu ensinar que as cepas novas e as plantas de tenra idade, 
de ordinario menos aptas á producção do vinho fino, eram até certo ponto 
refractarias ao oidium. 
Cuidaram então de novas plantações, e estas juntas ás que o enxofre 
salvou, compensaram o lavrador das despezas extraordinarias, e pagaram 
bem os sacrificios. 
Muitos terrenos incultos, mas onde a vinha podia prosperar, foram 
utilisados. Restituiram-se ao trigo, ao milho e ao centeio outros em que 
a vinha estava contra todas as indicações. 
Estes factos servem de base para que alguns vinhateiros considerem 
o oidium como um bem, pois se elle não fòra, ainda hoje ninguém teria 
arrancado as cepas caducas e quasi estéreis, nem apropriado muitas gei-
râs de terreno que andavam desaproveitadas. 
Em Santarém ha ainda outro costume, que muito tem concorrido para 
que as vinhas padeçam. As videiras altas são, em igualdade de circumstan-
cias, mais atacadas que as cepas baixas. Serviu a observação a todos os 
viticultores que promptamente trataram de inclinar as cepas para o chão, 
deixando os cachos a beijar o solo Nas vinhas dos bairros nada d'isto se 
fez, pois já vimos ser costume amouroar as cepas annos a fio, de modo 
que o oidium atacou também as plantações de recente data, que em re-
gra costumam ser preservadas. As cepas levantadas apresentam aspecto 
agradável, os serviços da vinha tornam-se mais fáceis, não se contrariam 
tanto as tendencias da planta, mas infelizmente são mui castigadas. 
Por toda a parte se estão transformando as vinhas altas em vinhas bai-
xas, e se auxilia a videira com o enxofre; só os viticultores de Santarém 
qüe não usam d'elle, levantam a vinha, não vêem o que se passa em todo 
o paiz, e admiram-se depois dos estragos causados pela epiphytia. 
Farei agora menção de outro facto que ainda não vi citado nos livros 
1 Parece averiguado que no meio dia da França o oidiwn ataca igualmente as 
cepas baixas. No nosso paiz nâo acontece o mesmo, ou pelo menos sso mais atacadas 
as cepas alias. As rasões da preferencia sSo conhecidas. 
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especiaes, e que pubh'co com a devida reserva até que ulteriõres expe-
riencias me convençam da sua importancia. 
A doença das vinhas que tem o nomo do oidium é produzida por Unía 
cryptogamica, cuja historia se acha compendiada nos escriptos de tiistin-
ctos sabios da França, Allemanlia e Inglaterra. Á organisação d'este Vege-
tal microscópico, o modo como se propaga e o complexo de circúitístan-
cias que determinam o seu apparecimento, tem sido objecto de pacientes 
observações. 
Os rústicos porém que nao conhecem esses estudos, sem attenção pe* 
las investigações dos sabios, crearam também a sua theoría, e attribü^n 
o oidium a um pequeno insecto, que denominaram—o bicho do mal. 
0 bicho do mal é um pequeno coleóptero, similhartte ã joaninha coiü 
a diferença de ser amarello, e tem, como esta, salpicos ou pontinhos 
pretos sobre os elytros. 
Este insecto que, segundo se diz, não teme o enxofre, apparece ilâs 
folhas da videira atacada peto oidütm como companheiro inseparável qúe 
d'elle é. O seu apparecimento na vinha é sempre anterior á apparíç^o da 
cryptogamica, pelo menos encontra-se no estado de larva, agarrado á pagina 
inferior da folha, muito antes da molestia ser visível á vista desarmada. 
A lagarta, cuja metamorphose produz o insecto, é também amarella, 
sobre o comprido, e tem o dorso salpicado de preto. 
Scientiticamente o bicho do mal é uma4 caccinella 22 punctàtã2,x!íljá 
historia, como a de muitos outros seres da mesma familiâ, sê achã biíítià 
muito incompleta. 
Os seus costumes— a sua vida intima—ignoram-se; eotfrtudo, seudô 
verídica a classificação, vê-se, que já deu ha muito tempo entrada üos in-
ventarios dos naturalistas. N'uma collecção de insectos dos árfôdOrês ;âê 
Lisboa, pertencente ao museu da escola polytechnica, ha alguns eXôto5-
plares, que os profanos confundem com milhares de outros insectos, Ciijô 
segredo só a natureza conhece. 
Esta coccineha, como tive oceasião de verificar, escolhe de preferencia 
as cepas atacadas, raras vezes se observa sobre aquellas que o não estão. 
Nas vinhas sadias cusía a encontral-as, mas desde quo a molestia se des-
envolve com força, apparece aos enxames e sempre sobre as cepas doen-
.tes. 
A lenda do bicho do mal tom tomado corpo entre os aldeões. No to-
gar de Chãos da Freiria, concelho de Torres Vedras, existe ainda uma 
mulher quo atormentada pela idéa de que o bicho do mal lhe prejudicava 
a vinha, resolveu exterminar a casta. Foi ñ vinha, uma bella manhã, e 
1 Esíe esdaiecimento devo eu ao meu aiiiigo Hnto Capbllo, que si; promptilicou 
a fazer um estudo completo d'este insecto logo que íenha oceasião para isso. 
2 Linn., Syst, nat. 5, pag. 174, Sp. 26. 
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apanhou todas as coccinellas que se abrigavam nas cepas; voltando á casa, 
infligiu-lhes cruel supplicio. Metteu-as n'uma panella com agua a ferver, 
e arremessou-as ao pateo onde estava uma galíinha com pintos. Os pintos 
esfomeados cevaram-se com o acipipe, que pouco tempo depois lhes ha-
via de causar a morte. 
Quando se esmaga entre os dedos a larva ou o insecto perfeito, mani-
festa-se cheiro análogo ao do oiãiutn. Este facto faz até certo ponto pensar 
que a coccineila é um insecto — phytophago,— que se alimenta do oidium, 
e sendo assim, como tenciono verificar por futuras experiencias, mais 
apropriado seria o dar-se-ihe o epitheto de bicho do bem. 
Que ella não é a causa próxima nem remota da existencia do oidium 
parece fora de toda a duvida. Quando muito será mais um almocreve dos 
esporulos, e estes têem tantos e tão poderosos, que se movem com tão 
grande velocidade, que pouco lucram em se confiarem aos cuidados da 
coccineila, quando podem no espaço de algumas horas percorrer o mundo 
arrebatados pelo vento. 
Sobre o corpo da lagarta é fácil de ver com auxilio do microscopio 
muitos tubérculos, nos quaes se implantam tenuissimas espíenlas, capazes 
de fazer na presença dos germens do oidñm o mesmo que o ouriço põe 
em pratica quando visita os pomares. No entanto houve alguém que se 
deu o trabalho de transportar o insecto perfeito de uma cepa doente para 
uma cepa sã, e reconheceu, depois de os prender ás folhas por meio de 
um involucro de cassa, que a videira não apresentava signaes de moles-
tia. Esta experiencia devia fazer-se antes com a lagarta*. Que ha entre 
ella e o oidium estreita ligação, parece-me facto averiguado. Agora se as 
suas funeções se limitam a destruir o oidium alimentando-se d'elle, ou 
unicamente a propagal-o, ou a fazer uma e outra cousa ao mesmo tempo, 
é o que eu não posso dizer emquanto não tiver um bom peculio de ob-
servações. 
Emfim, de qualquer fórma que se considere a questão, a coccineila 
das vinhas é, em todo o caso, para os vinhateiros o microscopio do oidium. 
Adverte-os da sua presença, dá o signal do seu apparecimento, n'uma 
epoclia em que elle se não pode ver a olho. 
Esperemos que factos posteriores venham corroborar o que levámos 
dito. Então saberemos se a narração que se fez, não passa de uma lenda 
bucólica devida á supersticiosa imaginação de um povo meridional. 
A coccineila 22 punctata é conhecida em Santarém, onde gosa de pés-
sima reputação. 
Não vi o anno passado este insecto quando visitei a Bairrada e outros 
concelhos vinícolas, porque nas proximidades das vindimas são já raros 
1 No campo dSo-lhe este nome; com mais propriedade devemos chamar-lhe larva. 
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nas vinhas. Depois do mez de agosto é difficil encontral-os, e foi effectiva-
mente n'este mez que m'os mostraram nos vinhedos do concelbo de Ma-
fra. 
A epiphytia appareceu no concelho de Santarém, no mesmo anno em 
que se manifestou no Cartaxo (1852 a 1853). De então para cá tem sem-
pre atacado as vinhas com maior ou menor força, sendo os seus estragos 
comparáveis aos que produziu nos concelhos vizinhos, que estão sujeitos 
às mesmas influencias climatéricas. 
Não posso demarcar minuciosamente os períodos de maior devastação, 
porque entre os meus informadores nenhum houve que tivesse hem pre-
sentes as datas. 
Os mappas demonstrativos da producção do vinho do concelho de 
Santarém, que me deram no governo civil, referem-se ao tempo que de-
corre de 1884 a 1866. Falta o período de cinco annos, anterior á invasão 
do oidium, que foi adoptado nas outras localidades como termo de com-
paração, e que nos poderia servir para avaliar o estado das colheitas an-
tes da doença. 
Os mappas dos preços medios tarifados pela camará, que eu fui copiar 
aos archivos da municipalidade, podem lançar alguma luz sobre este as-
sumpto. Por elles se vê que o preço medio do vinho do bairro em 1848 
foi de 190 réis por ahnude, eo do vinho do campo 100 réis; subiu depois 
nos annos de 1849 e 1850 a 320 e 280 réis, conservando-se estacionario 
até 1852. N'este anno cada almude de vinho dós bairros foi pautado em 
260, e- o vinho do campo em 240 réis. Em 1833 chegou o primeiro a 680 
e o segundo a 580 réis. Em 1854, anno posterior ao de maior doença, o 
preço medio do vinho dos bairros foi de d l̂OO e o do vinho do campo 
de 700 réis. De 1855 a 1866 os preços medios do vinho dos bairros fo-
ram: 1^000, 2^000, 4$800, 700, I$200, d#500, 1#000, 900, 700, 
IfiiOOO, 550 e 550 réis. Nos mesmos annos valeu o vinho do campo 600, 
4#600, IjÇÍOOO, 500, 800, 1^100, 700, 600, 550, 800, 400 e 350 réis. 
No período que decorre de 1847 a 1866, foi em 1856 o anno em que o 
vinho se vendeu mais caro, chegando o preço máximo de um almude de 
vinho dos bairros a 2$100 réis, e o do vinho do campo a 1$700 réis. 
O anno de maior abundancia de vinhos foi indubitavelmente o de 1848. 
Um almude de mosto dos bairros vendia-se então por 90 e dOOréis, eum 
almude de mosto do campo por 70 e 80 réis. N'este anno até o mercado 
não soube fazer distincção, comprando pelo mesmo preço dois productos 
mui diversos. O vinho d'esta colheita pouco mais valeu que o mosto, pois 
não passou de 190 e 100 réis, preços muito inferiores aos que elle teve 
nos fins do século passado; nos annos de 1763 a 1765 oscillava entre 
600 e 300 réis, sem designação do local em que era produzido. 
Os mappas da producção vinícola estão de accordo com estes preços. 
GÇtfpespGBdendo quasi sempre o preço maior á menor producção. No anuo 
(jft desceu a producção, que era em 1854 de 5:324 pipas, a 1:698, 
sendo, como vimos, o preço máximo do vinho de %U00 réis por almu-
de. O armo de 1860, segundo os dados estatísticos que tenho em meu 
pqder, ainda foi mais escasso de vinho. Desceu a colheita a i SOO pipas, 
e epmtudo o preço medio não passou de i$500 réis. Agora (1866) a pro-
ducção attinge quasi o nivel da de 1854, com differença de 674 pipas; o 
vinho porém vale só metade do que valia n'aquella epocha. Nosannos de 
IftfiQe 1861, em que a producção ainda foi inferiora de 1856, o preço do 
vinho não passou de i$450 e de 950 réis. 
Voga em Santarém a opinião de que o oidium é uma doença que ata-
cou os vinhedos n'outras epochas. Nas antigas actas da vereação encon-
trwn^se algumas disposições relativas a uma molestia, que então se 
chamava cinzeiro ou poeira das vinhas, e pela descripção parece ter pa-
rentesco com o oidium. 
Em varias escripturas d'esse tempo também se menciona esta molestia. 
Raríssimas vezes os viticultores de Santarém enxofram as vinhas. Faz 
CQrçtraste este concelho com o Cartaxo, onde o enxoframento è geralmente 
adoptado. 
Todas as castas são atacadas peto oidium, e de preferencia o são as 
castas finas. 
Os viticultores que enxofram as cepas, fazem o primeiro enxoframento 
em abril, o segundo logo que a uva, depois de limpa, deixa de estar em 
flor, e o terceiro quando ella está em meia creação. O quarto, se ê preci-
so, verifica-se no momento em que a uva começa a pintar. 
Q salario das mulheres, que trabalham no enxoframento, é de 160 réis 
por dia. 
O enxofre empregado é o de Brandram, e até se tem usado enxofre 
moido, que não é tão bom, em vez de flor de enxofre. 
O vinho que se faz com uvas enxofradas fica saturado de sulphydrieo, 
e lílío soffre depois nenhum tratamento. 
Entre as castas mais atacadas pelo oidium figuram o moscatel, boal, 
trincadeira branca e almafego. Entre as tintas padece sempre muito o cas-
tellao francez. 
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Às castas de uvas adoptadas n'este concelho são proximamente as 
mesmas que vimos nas outras comarcas já conhecidas. 
A differença está no nome. Às confusões procedem do estado deplo-
rável em que se acha a nossa ampelographia. 
Este anno permiUiu o acaso, mas um acaso feliz, que eu encontrasse 
o distincio medico por tugtiez, dr. lí. A. Gomes na sua quinta de Alcanhões, 
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onde começa de plantar uma vinha importante chamada a quinta das La-
deiras. 
Este illustre sabio e abaiisado botánico, a quem me confesso reconhe-
cido pelos valiosos esclarecimentos que me prestou, tenciona já este anno 
fazer um viveiro das differentes plantas conhecidas no paiz, que lhe possa 
servir para a descripção minuciosa das castas. 
Asseverou-me o dr. Bernardino que só em Alcanhões Ibe parecia exis-
tirem 411 variedades bem averiguadas, e que todas as cultivadas no paiz 
não excederiam a 200 typos. 
Foi também em Alcanhões que eu encontrei um casteador de fama, 
cujo conhecimento devo ao dr. Bernardino. Como preliminares d'este 
estudo e para aproveitar alguns vocábulos dos homens do campo, que ás 
vezes levam vantagem pela propriedade e correcção aos termos transplan-
tados das linguas estrangeiras para a nossa língua, pedi ao casteador que 
me ensinasse a distinguir os bacellos em preto. 
É de notar como estes homens conhecem as cepas, e acertam com os 
nomes d'ellas só pelas varas, servindo-se para isso de um pequeno numero 
de caracteres que também os botânicos recommendam como essenciaes. 
Não me posso forrar ao trabalho de aqui incluir essas indicações. Sâo 
incompletas, bem sei; mas o que não será incompleto n'este estudo? 
A perícia do casteador era tal, que estando presente o atlas ampeío-
graphico de Victor Rendu, e desejando eu ver se elle conhecia as castas 
francezas, e as approximava das nossas, pedi-lhe que me dissesse o nome 
d'aquellas uvas que via desenhadas. Não o consegui, porque o aldeão 
depois de alguns curtos momentos de silencio empregados em folhear 
o mappa, respondeu todo senhor de si, que o meu pedido era tarefa im-
possível para eiie. iNão estavam ali as uvas da sua terra. 
Depois, reflectindo melhor, apenas reconheceu o moscatel e o bas-
tardo, declarando comtudo, que só as differenças de solo e de clima, po-
deriam justificar as modificações que observava nas varas e nas folhas dos 
exemplares submettídos ao seu exame. 
Tornou a comparar cautelosamente a duas e duas, e a tres e Ires as 
estampas do atlas, e concluiu por dizer, que a ser verdade o que estava 
vendo, todas as varas d'aquellas castas lhe pareciam de tamarez. E não 
i D. Branca, escabellado de pendura, verdelho, molin, leirS, diagalves, boal car-
rasquenho, boal branco, boal cachudo, rabo de ovelha, debo de Alicante, escabel-
lado miúdo, farnento, arinlo, tamarez, formosa, molinha, moscafeí de bago miúdo, 
Camarate, perrexil, almafVgo, malvasia de parreira, alvo da serra, malvasia, verdeal, 
trincadeira branca, uva roxa, uva maçã, moscatel roxo, molar grosso, tintureiro, 
castiço, boal roxo, bastardo de Castella, bastardo miúdo, cabritalho, negra molle, 
castellao francez, sobraim e preto Martinho. Algumas d'estas castas foram photõ-
graphadas. 
24 
se dando este caso nas videiras, cujo fácies é diverso em cada variedade, 
foi de opinião que estava pouco lie) o retrato daquellas cepas. Tocándo-
me no hombro, cheio de nobre orgulho, acrescentou em tom de mofa: «Para 
que isto estivesse mais ao vivo, era preciso que o senhor soubesse tanto 
como eu, ou que eu soubesse pintar tão bem como o senhor)». 
Concedeu-mo ao menos os fóros de artista, julgando que eu era o au-
ctor do livro que lhe tinha mostrado. 
Eis agora a lição do casteador: 
C A R A C T E R E S D I S T I N T I V O S D O S B A C E L L O S B J I P R E T O 
Baslardinho miúdo—Elos curtos, olhos abertos, veias abertas (proe-
minentes), côr de canella. 
Moscatel branco — Elos compridos, olhos abertos, côr clara. 
Altnafego—Eios compridos, olhos fechados, veias abertas, côr clara, 
gavinhas compridas e grossas. 
Leira — Elos compridos, olhos muito abertos, veias abertas, côr 
clara. 
Castiço—Elos curtos, olhos muito abertos, côr de canella escura, 
gavinhas bastante desenvolvidas. 
Molar grosso—Eíos compridos, olhos muito fechados, côr de canella, 
gavinhas compridas. 
Castellao francez—Elos curtos, olhos fechados, veias abertas, côr 
clara. 
Boal cachudo—Elos medianos, olhos abertos, côr do canella torrada, 
veias abertas, gavinhas muito fortes e muito compridas. 
Tintureiro — Elos curtos, olhos fechados, côr clara, veias abertas e 
tinas. 
Malvasia—Elos compridos, olhos abertos, côr escura, vara sarapin-
tada, gavinhas grossas muito compridas e fortes. 
Formosa — Elos compridos, olhos abertos e muito desenvolvidos, 
veias muito abertas, côr clara. 
Alvo da serra—Elos muito compridos, olhos fechados, veias fecha-
das, côr clara. 
D. Br arica—Wos curtos, olhos fechados e grandes, côr clara. 
Trincadeira branca —Elos medianos, olhos pequenos e fechados, 
côr clara. 
Escabellado miúdo—Elos muito curtos, olhos abertos, côr de canella 
clara, vara delgada. 
Boal branco—Elos medianos, olhos fechados, veias abertas, côr de 
canella torradaKgavinhas desenvolvidas. 
Molim—Elos compridos, vara grossa, olhos muito abertos e volu-
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mosos, veias pouco abertas, côr de castanhaj gavinhas fortes e compri-
das. 
Escabellado dependura—Eíos curtos, olhos fechados, côr de casta-
nha, gavinhas fracas. 
Rabo de ovelha—Elos compridos, olhos pequenos e pouco abertos, 
veias abertas, côr clara, gavinhas delgadas e curtas. 
Debo de Alicante—^Elos curtos, olhos pouco abertos e pequenos, 
veias abertas, gavinhas delgadas e curtas, vara salpicada de manchas 
roxas. 
Castas brancas 
Boal—Pouco productiva, aiineira, têmpora; vem bem em todos os 
terrenos do bairro; maturação, meiado de agosto. Conhecem-se como va-
riedades: boal cachudo, boal carrasquenho, boal branco, roxo e de Ali-
cante. 
Malvasia— Bastante productiva, têmpora, não é anneira. Prospera 
em quasi todos os terrenos e prefere o terreno caieiro; maturação, fins de 
agosto. 
Motim—Muito productívaJ, têmpora, não é anneira. Medra melhor 
no terreno caieiro: maturação, de julho até setembro. 
Almafego—Muito productiva, têmpora, não é anneira. Dá-se em ter-
renos fracos; maturação, meiado de setembro. , s 
Formosa — Medianamente productiva, têmpora, e anneira. Vegeta ém 
todos os terrenos; maturação, setembro. 
Esta casta ê considerada, no Cartaxo, serôdia e não anneira. 
Tamarez—Muito productiva, não é anneira. Folga em todos os ter-
renos e resiste ao oidium; maturação, de julho até setembro. 
Perrexil—Muito productiva, não é anneira. Dá-se em todos os terre-
nos; maturação, agosto e setembro. 
Castas tintas 
Bastardo de Castello,—Muito productiva, têmpora, não é anneira. 
Vegeta bem no terreno caieiro; maturação, setembro. 
Bastardo miúdo—Muito productiva, excessivamente têmpora, não é 
anneira. Vem melhor nos terrenos arenosos; maturação, julho. 
Castellao francez — Medianamente productiva, têmpora, muito an-
neira. Dá-se bem nos terrenos fortes; maturação, setembro. 
Preto Martinho—Multo productiva, não é anneira. Cria-se em todos 
os terrenos; maturação, setembro. 
1 De muito produzir até areja. Tem muita nascença, roas grande paríe da uva 
não vinga. 
86 
Tintureiro—Muito productiva, não é anneira. Todos os terrenos Ih» 
convém; maturação, setembro. 
Molar grosso—Muito productiva, não é anneira, têmpora. Vegeta em 
todos os terrenos; maturação, setembro. 
Ha em algumas freguezias do concelho, senão em todas, predilecção 
por esta casta. É ella que tem ajudado os nossos sítios, diziam-me os 
trabalhadores, referindo-se aos estragos causados pela doença das vinhas. 
Castiço—Muito productiva, serôdia, nSo é anneira. Prefere as terras 
fortes e as covas; maturação, meiado de setembro. 
A maior parte d'estas qualidades já foram descriptas e apreciadas o 
anno passado, segundo a opinião dos vinhateiros. 
As melhores castas tintas são o castiço, preto Martinho, e o castellSo 
francez. À mais generalisada é o tintureiro. 
O almafego, malvasia, moscatel, castellao francez, bastardo e cámara-
te, dão a madureza e o espirito ou a substancia do vinho. 
O escabelíado, arintho e o alvo da serra, produzem o travor. 
O castellao francez, preto Martinho e bastardo miúdo, a tinta. 
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A perfeita maturidade das uvas, nos annos normaes, nunca é antes 
do fim'de setembro ou principio de outubro. Faz-s« porém a-vindima 
desde os primeiros dias de setembro, e ás vezes mais cedo, o que prova 
preparar-se o vinho com fructos que estão verdes. 
Annos ha em que a vindima prematura é uma necessidade, principal-
mente nas vinhas do campo, para evitar que as cheias do Tejo, se o in-
verno é temporão, roubem os fructos aos vinhaes. A suprema necessidade 
de salvar a colheita de total ruína nem sempre aconselha as vindimas 
prematuras. Ha, para assim dizer, em todo o paiz tendencia declarada 
para cortar as uvas, logoque ellas se acham em meia maturidade, e isto 
se faz até n'aquelíes terrenos que estão ao abrigo de inundações. 
A verdadeira maturação da uva branca reconhecem-na os práticos pelo 
aspecto acerejado do bago, e a da uva tinta pelo roxo do engaço e enge-
lhado da epiderme. Cortam-na n'este estado os que fazem bom vinho. 
Das castas ha pouco enumeradas, escolhem aquellas que produzem 
muito, e desprezam outras, aliás excellentes, com que os vinhos bastante 
folgariam. 
Começa proximamente a vindima um mez antes d'aquelle dia em que 
a vinha devia de ser vindimada. Os vindimadores correm as cepas a eito, 
aproveitando tudo o que Bellas encontram com apparencias de fructo. 
Os cachos verdes, podres e doentes, sem previa separação de castas, 
passam das videiras para os cestos, e dos cestos ao lagar. Depois das uvas 
pisadas confundem ŝe e compensam-se até certo ponto as boas qualida-
des de umas com os defeitos das outras. Parece que o viticultor leva sem-
pre a mira de não cercear as colheitas. 
À uva, ao desprender-se da vara, dcpositam-na sobre esteiras, pas-
sam-na depois para as dornas, onde soffrc a primeira pisa grosseira e in-
completa, com o fim de abreviar o trabalho, c de pcrmittlr que os despe-
jos transportem de cada jornada maior quantidade tie mosto, 
Não creio que valha a pena insistir este anno sobre os inconvenientes 
das vindimas mai dirigidas, porque o fizemos detidamente em outra occa-
sião. 
Parece que a experiência deveria ter ensinado já ao viticultor o que 
lhe cumpre no próprio interesse seu, e quando a experiencia de tantos 
annos ainda não fez o milagre, não é por certo o conselho que ha de vir 
a fazèl-o. 
Se fora possível arranjar uma formula geral de vinificação, uma des-
cripção em fórma de receita, talvez que os agricultores viessem a ado-
ptal-a; mas devendo a vinificação, embora sempre a mesma nos seus 
pontos essenciaes, variar com os annos para que haja homogeneidade de 
productos, e sendo impossível ter em conta em um dado momento todas 
as variáveis que n'ella influem, os viticultores difíicihnente se resolverão 
a attender ás mudanças, cujo conhecimento depende de bastante estudo e 
desvelada attenção. Preferem o seu processo, que se tem inconvenientes, 
sabem-nos remediar; n'elle depositam mais confiança de que n'outro 
qualquer, pois pensam correr o risco, ensaiando alguma modificação, de 
serem victimas das theorias e dos modernismos. 
Isto nas .cousas de maior vulto; mas outro tanto acontece com as cou-
sas que o não têem. 
Ninguém se lembra que o vinhateiro, no meio das vinhas, dá seus ares 
de um general á frente^dos exércitos. O cacho que se desprende da vi-
deira, concorre para o engrandecimento da cohorte vinifera; porém nem 
todos do mesmo modo contribuem para o êxito feliz da campanha. Os ca-
chos maduros simulam os soldados adextrados na peleja, os veteranos 
aguerridos; os verdes, os recrutas inexpertos que fazem numero mas en-
fraquecem as íileiras, sendo por elles que o inimigo quasi sempre faz 
brecha. 
Convém extremal-os, e não fazer alistamentos senão de soldados váli-
dos; convém também não arregimentar os feridos e doentes que podem 
contagiar os sãos. 
A adega devia de ser o campo de evoluções que retemperasse o espi-
rito das legiões vinosas, e nós veraol-a hospital de sangue para onde as 
uvas caminham esmagadas a trochemoche como feridos que voltam da 
peleja com os membros esmiunçados pelas balas. 
A táctica devé de ser simples, as manobras rápidas e variáveis con-
forme as condições peculiares de cada campanha. 
Que se diria do general que hoje quizesse vencer um exercito disci-
plinado com a táctica da idade media, ou ousasse resistir aos canhões 
de Krupp com as raposas do Hercuíes bíblico?! 
Que se dirá do vinhateiro que ainda na actualidade manda vinifícar 
segundo os preceitos e as praxes dos tempos bíblicos?! 
Um dos aphorismos de Napoleão é que os exércitos devem mudar de dez 
em dez annos a sua táctica. Exagerando as cousas na mesma proporção, 
porque não diremos que os vinhateiros a deveriam mudar todos os annos?! 
A péssima escolha no acto da vindima só serve pava pôr em risco a 
vida do futuro vinho. 
As substancias nocivas, que as uvas deterioradas acarretam comsigo, 
contribuem para desenvolver em alto grau as más qualidades do vinho, e 
augmentam-lhe as fezes e residuos que n'elle ficam em suspensão. Só pelo 
poder da força e com prejuízo do lavrador deixarão esses residuos de re-
voltar-se nas vasilhas, e de azedar nas adegas. 
A minha força está no álcool, diz o vinhateiro portuguez, e de feito isto 
é assim. Tornam os vinhos perduráveis como os sabios conservam as 
monstruosidades e as peças anatómicas nos museus, á força de álcool: 
se os vissem ao microscopio então saberiam que muudos e mundos de 
seres impalpáveis povoam o vinho, capazes, sem grande hyperbole, de en-
riquecer a collecção de qualquer gabinete de historia natural. 
Ao chegarem as dornas ao lagar, despejam a uva dentro d'elle, e ali 
adormece por espaço de quatro até seis dias. Ao sexto dia á meia noite 
entram os lagareiros na proporção de um homem por duas pipas, e 
no lagar se demoram passeando de um lado para o outro durante vinte e 
quatro horas. Terminado este periodo, sàem então para socegar o mosto 
até que levante a balsa. Basta seis horas para que isto aconteça, princi-
piando em seguida a ahnudação. Concluida esta, faz-se o pé, c distribue-
se o vinho do pé pelos toneis. 
Este processo, que é adoptado para a feitura do vinho do campo, não 
offerece novidade. 
Usam como os do Cartaxo a maceeação prolongada da uva nos la-
gares, com a diíferença que o trabalho do mosto é muito menor. O vinho 
nem sempre entra nas vasilhas depois da fermentação tumultuosa ter pas-
sado, mas quando o relógio o determina. Annos haverá em que o envasi-
lhamento se faça, visto a extrema demora das macerações, já depois 
d'aquelle periodo, e n'outros se verifique muito antes d:elle chegar. 
As uvas empregadas na preparação d'este vinho são brancas e tintas. 
Formam as primeiras grande parte do mosto, e por isso também o vinho 
obtido é pouco retinto. 
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O vinho do campo, já hoje exclusivamente empregado para distillação» 
devia de ser fabricado em taes condições que o assucar do mosto se desdo-
brasse todo em álcool, único producto que a esses vinhos dá valor. A lon-
ga exposição ao ar livre dentro dos lagares antes da pisa concorre para 
que uma parle importante do álcool se volatilise, principalmente n'rim 
clima como o nosso aonde a temperatura do ar nos mezes da vindima os-
cilla entre 22° e 25° c. chegando muitas vezes a 28° c. e 30° c. no interior 
das adegas. 
Alguns proprietários do campo, que possuem grandes plantações de uva 
branca, fazem vinho branco de bica aberEa, envasilhando o mosto após 
a pisa, e vindimam rapidamente para que a uva não fermente nos la-
gares. 
Não desengaçam o vinho tinto nem o vinho branco, e consideram tanto 
um como o outro vinhos de queima. 
Os lagares são de pedra calcárea com vara e peso. Limpam as vasilhas 
com agua, depois, de tirado o vinho, e enxugam-nas a panno. Ás vezes 
mecham-nas, conservando-as empostigadas até o anno seguinte. Os toneis 
são de castanho, carvalho e alguns de vinhatico. 
São as adegas geralmente más, quentes e de pouco pé direito. Muitos 
confessam que ellas são a causa de se perder a maior parte dos vinhos.. 
Passado o mez de janeiro consideram-se os vinhos feitos. Alguns são 
distillados em Santarém e outros vendidos aos fabricantes de aguardente, 
que os transportam para as fabricas de Lisboa. 
Oito pipas de vinho do campo dão uma pipa de aguardente. 
O vinho dos fyairros', a que chamaremos vinho potável, faz-se pelo mes-
mo processo, com maior ou menor adormecimento das uvas nos laga-
res e trabalho de pisa. 
Para alguns o S. Miguel é ainda a verdadeira epocha da vindima. 
Cortam a uva a eito, passando-a para esteiras ou pannos e depois para 
as dornas. Deixam-na de repouso nos lagares, já em parte desmanchada 
pela pisa feita nas dornas, por tres, quatro, seis e oito dias. 
Os provadores distinguem dois typos no vinho dos bairros: vinho co-
berto e vinho delgado. Está a diíferença em que o primeiro tem mais fei-
toria. O vinho delgado ou palhete acha prompto consumo nas vendas de 
Santarém, e nas próprias localidades em que se fabrica. O vinho coberto 
sae ás vezes para Lisboa, não havendo outro melhor nos concelhos próxi-
mos. O vinho branco é de um único typo, e considera-se de consumo. 
Para fazer o vinho coberto vindima-se a eito, e alguns separam as cas-
tas tintas das brancas. Enche^e o lagar em alguns dias, sempre com mo-
rosidade, e deixam a uva de cortimenta tres dias. Este periodo, texínaes' 
palavras de um lavrador d'aquelle sitio, varia muito; se a;uva está sã pódê 
ser de oito dias, se a uva está podre não deve ir aletn'd© dois. €omtudo 
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não se julgue por este modo de dizer que a suprema ventura seria encon-
trar a uva já podre na cepa, nem se pense também que o costume é apo-
drecel-a no lagar, quando não veia n'esse estado da vinha. 
Varios vinhateiros querem ver no descanso da uva dentro dos lagares 
o conselho dado por Sampaio, cenologo portuguez que floresceu nos pri-
meiros annos d'este seculo. 
Não têem rasão. Sampaio manda guardar a uva cuidadosamente depois 
de cortada, suppondo que em taes condições augmenta o assucar pela 
transformação dos ácidos. Este facto que todos citam, mas que não foi ain-
da definitivamente comprovado pela experiencia, não pôde servir de jus-
tificação aos vinhateiros, e em nada se approxima do que vi fazer. Uma 
cousa é guardar o fructo cautelosamente resguardado pela epiderme, e 
outra cousa é desmanchar incompletamente a uva pondo as substancias 
que a compõem em contacto com o ar atmospherico. 
No primeiro caso pôde bem acontecer que o assucar augmente, como 
se dá com muitos outros fructos que são apanhados verdes; no segundo, 
o assucar ha de forçosamente diminuir, porque o oxygenio dando im-
pulso ao fermento torna-o apto para produzir a formação do álcool1. 
Concluida a cortimenta entram os homens para o lagar ás quatro ho-
ras da manhã, onde permanecem vinte e quatro horas. Depois segue-sé 
um dia dé descanso e a final envasilha-se o mosto. 
O vinho palhete é formado de uvas brancas e tintas. Não ha regra es-
tabelecida para fazer a mistura das castas; juntam-nas na proporção da 
nascença. 
A pisa começa ás quatro horas da manhã, e termina á meia noite. 
A balsa ás sete horas da manhã seguinte já está levantada, e n'esse mo-
mento envasilha-se o mosto. 
0 vinho branco é preparado da maneira seguinte: a vindima duru dois 
1 Aindaque um dia se demonstre por meio de experiencias rigorosas que o assu-
car, depois das uvas cortadas, não contimta a formar-se á custa dos ácidos, nem por isso 
¿eixa de ser rasoavel a indicação de Sampaio. A uva cuidadosamente guardada murcha 
siensivelmenteperdendo agua, e d'aqui resulta também a concentração do assucar. Ao mes-
mo tempo ó viço do engaço desapparece, e por este modo ficam privados os mostos do 
gosto acre e desagradável que este lhes communica. Quando se assoalha a uva, secca-se 
ao sol; seguindo o conselho de Sampaio, secca-se a uva á sombra. Portanto quer se 
adinitta a hypothese de que o assucar continua a formar-se ainda depois do fructo ser 
arrancado da videira, quer se supponha que a força saccharina augmenta unicamente 
pela evaporação da agua, o processo de Sampaio é em todo o caso muito rasoavel, e 
posto em pratica deve beneficiar os vinhos, se o vinhateiro o executar com discerni-
mento. Este processo também influe na côr dos vinhos dando-lhe maior intensSo. 
Fujam porém os vinhateiros dc guardar as uvas dilaceradas. Se o estiverem, vale 
mais proceder á pisa immediata para conjurar o perigo das fermentações viscosa, lá-
ctica, butyrica, etc. N'este caso nSo é o assucar que augmenta; o que augmenta—é a 
podridão. 
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dias e as uvas são pisadas no lagar de bica aberta. Alguns trabalham o 
mosto vinte e quatro horas, e só depois é que o envasilham. 
O vinho branco de bica aberta é atreito á doença chamada gordura; 
pelo contrario aquelle qne se demora no lagar raras vexes engorda, por-
que Ib'o impede o tannino que o mosto dissolveu. Alem d'estes processos, 
que são os mais usuaes, outros ha que descrever, embora não apresentem 
novidade. 
0 sr. brigadeiro Gorjão, proprietário estabelecido em Azóia de Baixo, 
vinifica á moda de Torres Novas. Vindima pelos fins de setembro e faz vi-
nho branco exclusivamente de uva branca. O vinho tinto compõe-se de 
castas tintas e brancas, entrando estas na rasão de um terço. 
Para preparar o vinho tinto vindima rapidamente, e manda desfazer as 
uvas á ciranda com separação do engaço, tendo cuidado, segundo o grau 
de maturidade das uvas, de fazer parte da pisa no lagar, porque ás vezes 
o mosto necessita, entre outros principios, do tannino do engaço *. Tudo 
isto se reduz a um desengace parcial feito á ciranda. 
Cheio o lagar entram os homens (um por pipa), que trabalham o mosto 
por espaço de doze a vinte horas. Deixa depois levantar a balsa, c envasi-
lha quando ella começa a cair. Este proprietário, por falta de lagares, tem 
feito alguns annos o vinho em toneis, batendo o mosto tres ou quatro 
vezes ao dia; pela manhã, á uma hora da tarde, e á noite. O vinho branco 
é fabricado com algum cuidado. Depois de uma veloz vindima com des-
engace completo feito á ciranda, passa o mosto para o tonel, onde fermenta. 
Este processo dá vinho que é sujeito a adoecer de gordura. 
Nenhum tratamento faz ao vinho que procede de uvas enxofradas. 
Os pequenos cultivadores que não lêem lagares á sua disposição, nem 
possuem muitas vezes vasilhas, obrigados a vinificar em lagares de em-
préstimo, enchem-nos rapidamente por necessidade, pisam em seguida 
por espaço de uma hora, e entrando de novo á meia noite trabalham o 
mosto até a meia noite seguinte, sangrando o lagar pela manhã. 
Mo lhes sendo possível encontrar lagar disponível fazem o mosto em 
tinteiros, nome que n'esta localidade se dá ás dornas que trazem a uva das 
vinhas, e cuja origem parece derivar-se do uso que ha de vinificar nas dor-
nas a uva tinta com o fim de augmentar a intensão da côr ás lagaragens. 
Ninguém desengaça. Gomo regra, adoptam também antes da pisa, se as 
uvas estão muito passadas, addicionar dois almudes de agua a trinta ces-
tos de uvas, os quaes rendem regularmente 30 almudes de mosto. Borri-
fam-se as uvas com regadores. 
Eis uma boa pratica, principalmente nos annos como este foi, mas que 
1 Modernamente o sr. Vergnette Lamotte asseverou que o engaço não contóm fait-
nino. Apesar da respeitável auctoridade d'este distmeto escriptor nSo nos damos por 
convencidos sem proceder a experiencias. 
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não deve ser seguida com o intuito de augmentar as colheitas. Em 1867 
tornou-se uma necessidade. O mosto, extraordinariamente denso e vis-
coso, não fermentaria bem sem esta addição. 
Envasilhado o mosto, deitam agua sohre o engaço e bagulho para obter 
a agua-pé, que serve de bebida retrig-erante e também para j untar ao vinho, 
na proporção de um almude por seis almudes de mosto. Muitos não ficam 
aqui, e deitam mais. São raros, porém, aquelles que por tal traça se es-
quecem da escassez das colheitas. 
0 vinho que leva agua-pé alem de crescer, clarifica melhor. 
A seguinte operação, de que fui testemunha presencial, vae compro-
var o que disse. 
Encontrei em certa adega um tinteiro, que recebeu mosto por tres occa-
siões differentes, sendo pisadas as ultimas uvas na véspera do envasilha-
mento. Do tinteiro passou o mosto para um pequeno casco e tres barris 
caseiros, e dos barris mudaram-no para uma vasilha de 44 almudes. 
Trabalho inútil, porque ao principio não houve o cuidado de escolher vasi-
lha que enlojasse todo o vinho. 
Feita esta segunda mudança, como o mosto não chegasse para encher 
a nova vasilha, pois no calculo houvera erro segunda vez, o vinhateiro aca-
bou de atestal-a com agua, muito satisfeito por ter resolvido a difficul-
dade pelo processo conhecido em Setúbal e no Lavradio, onde se julga, va-
lha a verdade, que é preciso juntar no tonel um decimo de agua para apurar 
o vinho *. 
A fermentação tumultuosa, que fora interrompida por tres ou quatro 
vezes, ainda se manifestou na ultima vasilha em que vasaram o mosto, e 
como uma parte d'elle se entornou pelo chão da adega, foi necessário 
para atestar o pipote mais outra vez recorrer á agua. 
Estes exemplos não podem servir para aquilatar os merecimenlos dos 
lavradores, porque os próprios que os dão reconhecem-lhes os inconve-
nientes, e apenas se vêem quando a colheita c tão escassa que não desafia 
o fa2er-se-lhe melhor tratamento. Seria, comtudo, melhor que nunca se vis-
sem, não só pelo amor que devemos ter ás uvas, como pelas difíiculdades 
que tal tratamento demanda. Quanto melhor não seria vinifiear segundo 
as regras, sem nos importar se era muito ou pouco o mosto obtido, do 
que gastar o tempo e perder o vinho. 
Acerca do estudo dos mostos, tencionava este anno ampliar bastante 
as investigações que fiz em '1867. Não pude realisar o meu plano por 
motivos de força maior, que já todos conhecem. Obrigado a concluir e 
1 É facto averiguado pelos yinhateiros quo A agua ordinaria pódc em algumas 
cireumstancias clarificai- o YÍnho com promptidão. Dimimic-ího a densidade, e pevmittc 
que os corpos suspensos se separem e vão ao fundo. Convcm todavia não abusai' (festa 
curiosa collagem. 
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terminar a commissão poucos dias depois de ter encetado este trabalho, 
só colligi indicações geraes análogas ás do anno anterior, que apresentam 
interesse como observações parciaes e isoladas, mas que não chegam para 
levar o leitor até onde eu esperava poder conduzil-o. 
Estive quasi tentado a lançar aqui as bases do meu novo plano, mas 
considerando melhor, intencionalmente as omitto. Detesto o fazer pro-
grammas, porque depois de feitos raras vezes se cumprem. 
Alem d'isto, em Santarém, foi-me diílicil encontraros mostos em per-
feito estado de conservação, e nas circumstancias de fazer os doseamentos 
ainda os mais triviaes. Como a uva é cortada vagarosamenle e os lagares 
ou balseiros levam dias e dias a encher, todas as vezes que chegava ás 
adegas com tenção de proceder aos ensaios, via os mostos em fermenta-
ção. Não fui mais feliz com os vinhos da colheita passada. Apenas pude 
dispor de numero limitado de amostras para fazer o ensaio da sua força 
alcoólica. 
Reconheci, em Azóia de Baixo, Alcanhões, Santarém, etc., nos mostos 
destinados a produzir o vinho dos bairros, que o grau glycometrico oscU-
lava entre 15° e 9o, sendo o mais geral 10,5 a 12 *. 
A colheita de 1867, comquanto escassa, era de superior qualidade. Pô -
der-se-ia com ella ter feito vinho de primeira ordem, o que provavel-
mente não acontecerá, porque muitos vinhos se envasilharam antes de da-
rem verdadeira prova, e por isso hão de irremediavelmente perder-se. 
Os mostos saturados de assucar difficilmente fermentavam, e entraram 
nos toneis com tanto assucar por desdobrar, quanto o anno precedente 
trouxeram das vinhas para os balseiros. 
ÜN'um mosto composto de tintureiro, trincadeira preta, alfamego e Fer-
nam Pires, achei 9 '/a graus glycometricos no acto da pisa. Uma parte do aŝ  
sucar tinha desapparecido, porque a uva fôra apanhada em tres dias e des-
cansara outros tantos. A pisa durou doze horas; a temperatura do mosto 
era de 27° centígrados e a força acida achava-se representada por 0,7255 
de HO,S03 em 100 partes. 
Outros exemplares que observei, no acto de serem vasados das dornas, 
em que estavam de cortimenta, para os lagares, marcaram 7,5° glycome-
tricos, sendo o grau glycometrico das uvas na vinha igual a 14°. Estes da-
dos juntos aos obtidos pelos ensaios das castas, provam que este anno as 
uvas continham em si maior riqueza saccharina que o anno precedente, 
chegando algumas castas inferiores e ordinarias, quanto a este principio, 
a rivalisar com as melhores da colheita de 1866. 
Outro mosto, sem fermentação, deu-me 14o glycometricos e 0,4452 de 
ácidos, representados pelo seu equivalente em HOSO3. 
1 Na estrada de Chão de Maçãs perdi os apontamentos circumstanciados d'estes en-
saios. 
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A temperatura do mosto, no maior auge da fermentação, attingiu mui-
tas vezes 300c. 
Os mostos do campo marcaram entre 9o e íi0 glycometricos, sendo a 
sua força acida ás vezes superior á dos mostos do bairro, e por excepção 
alguns havia cuja força saccharina era representada por i20 glycometricos. 
D'estes posso ainda apresentar um exemplo. 
Mosto branco de almafego, arinto, boal cachudo, e boal branco, Fernam 
Pires, malvasia, leirã, eamarate e trincadeira branca. 
Densidade 1,098 
Glycometro ' . . . . 42,5 
Acidos 0,1 
Outro mosto tinto, composto de tintureiro, trincadeira, castellao fran-
cez, preto martinho e bastardo, marcou M0 glycometricos, sendo a força 
acida igual a 0,6852. 
Os vinhos de consumo da novidade anterior, provavelmente aguarden-
tados, continham 13 a 14 por cento de álcool, c um cuja aguardentação me 
disseram ser de 2 canadas por pipa, deu os resultados seguintes: 
Densidade 0,986 
Acidos 0,6465 
Álcool ; 13,10 
Níío pude obter vinho do campo.' 
Os vinhos de Santarém são menos alcoólicos que os do Cartaxo. A dif-
ferença não me parece poder explicar-se pela diferente percentagem de 
assucar contido nas uvas d'estas localidades, mas antes pela menor quan-
tidade de aguardente que é costume addicionar aos vinhos já feitos, e pela 
addição de agua e agua-pé, que quasi sempre se emprega na occasião de 
envasilhar o mosto, e ás vezes ao clarificar o vinho depois de cozido. 
Disseram-me que 6 pipas de vinho do bairro dão 1 pipa de aguardente.. 
O vinho ordinario do bairro vendeu-se o anno passado a i2#000 réis a 
pipa, e o melhor, de que não houve abundancia, por i8$000 réis. 
Gonsideram-se os vinhos feitos pelo S. Martinho, e deixam-nos sobre 
â mãe até haver comprador. Se o não encontram, ficam assim de um anno 
para o outro. 
Alguns que trasfegam iazem-no em março ou abril. 
Quasi lodosos vinhos de Santarém, segundo o modo de dizer da gente 
do povo, viram a casaca, isto é, refervem e azedam. As doenças mais vul-
gares são a azedia, a gordura e a agridoçura,- etc. 
Collagens e trasfegas são beneficios que os vinhos não recebem, por-
que o preço que elles têem no mercado não paga estes tratamentos. 
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Yê-se, pela descripção summaria, mas sufficientemente explicita dos 
processos de vinificação, que o concelho de Santarém não apresenta ne-
nhum methodo, que, pela sua importancia, mereça pôr-se em relevo. 
Os seus vinhos, geralmente de consumo, desapparecem, vendidos ao 
ramo, poucos mezes depois de fabricados, e não consta, pelo menos hoje, 
que cheguem a transpor as fronteiras do paiz 
As observações que o anno passado nos suggeriu a vinificação adoptada 
em Torres Novas e no Cartaxo, podem appUcar-se a Santarém, tanto mais 
que os vinhos d'este concelho, a julgar pelos que vi, são inferiores aos 
productos d'aquelles centros vinícolas sob diversos aspectos. 
Na mão do lavrador está felizmente o fazer desapparecer essas difíe-
renças, que procedem do fabrico, e para isso basta que dê mais alguma 
attenção a este ramo importante da nossa agricultura. 
As castas cultivadas, a natureza do solo e a exposição das vinhas dos 
bairros podem, sem grande difficuldade, permiltir qualquer modificação, 
que tenha por fim approximar d'aquelles typos os vinhos d'este concelho. 
Procedem os de Santarém á vindima quasi sempre muito cedo, e, diga-
mol-o com franqueza, descuradamente. Adoptam para o vinho do campo 
o mesmo processo de vinificação que põem em pratica no fabrico do vinho 
dos bairros, e todavia este é para beber-se e o outro para queimar-se. 
Os mostos, expostos ao ar, perdem álcool e aroma. 
O vinho dos bairros enfraquece sem ganhar tinta; o vinho do campo 
perde espirito, perde tudo, pois não tem outra cousa que perder. 
Após uma má vindima, segue-se a maceração das uvas, ora feita nos 
lagares, ora dentro dos tinteiros, se a colheita, por pequena, não permitte 
o fazer-se a vinificação em vasilhas ou despejos de maior capacidade. , 
As uvas, em parte pisadas com o corte feito nas vinhas, ficam de con-
serva nas adegas por espaço de muitos dias. Expõem-nas a uma serie de 
fermentações parciaes, que dão realce aos defeitos e requintam a ruindade 
dos vinhos. 
Em contraposição a isto também ás vezes costumam não deixar concluir 
a fermentação vinosa. Nos annos em que as uvas se apresentam muito sac-
charinas, não é raro encontrarem-se os vinhos, e até os do campo, com tal 
madureza e tão pouco espirito, que estão indicando não ter sido o assucar 
convenientemente desdobrado. Realisam-se estes phenomenos não por 
falta de fermento, mas porque não houve o cuidado de deixar correr a 
fermentação com regularidade. 
• As ultimas uvas, que entram para o lagar, não acompanham as primei-
ras que n'elle se introduziram. N'esías chega o álcool a acetificar-se, quando 
n'aquellas ainda não está formado. 
1 A exportação para fóra do concelho não excede a 400 pipas. 
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Também o costume de juntar agua e agua-pé fóra de proposito, dilueo 
mosto, arrefece-o, sem que resulte d'ahi nenhum beneficio para o vinho. 
Um paiz vinhateiro como este nosso, devia dar a devida importancia 
ao fabrico dos vinhos de queima, cuja aguardente se torna necessária para 
tempero e conservação dos vinhos potáveis; principalmente nas actuaes 
circuinstancias que nos revelam estar o lavrador convencido de que o ál-
cool é a panacea dos vinhos. 
Sem duvida, se destinássemos os vinhedos de inferior categoria à pro-
ducção do álcool, teríamos dado um grande passo na senda do progresso, 
e isto seria melhor do que imaginar a possibilidade de modificar esses vi-
nhos até o ponto de transformal-os em vinhos de consumo. 
Os proprietários não dão importancia aos vinhos de queima, nem estão 
persuadidos que elles, precisem de ser fabricados com esmero. É prejuízo 
vulgar que se encontra até na gente, que devia estar ao facto dos principios 
cenologicos. Todos querem elevar o nível dos seus productos, olhando com 
desdém para os vinhos baixos. 
Os terrenos, que produzem vinhos de queima, acham-se mais descu-
rados que os dos vinhos potáveis. Ninguém, olhando para si, se sente com 
forças de aperfeiçoar a industria vinícola, senão quando, por meio de al-
gum aperfeiçoamento, podér apresentar no mercado vinhos, cujas proprie-
dades e composição apparente, quasi nunca comprovada, se approximem 
dos vinhos do Douro. 
Os terrenos incapazes de fazer estes arremedos são condemnados ao 
desprezo e ao esquecimento, como se algum magistcr em assumptos vi-
nhateiros já nos tivesse dito que, alem dos vinhos do Douro, nenhuns po-
deria haver dignos de estimação. E todavia sabemos que as terras incapa-
zes de produzil-os, podem crear outros typos também valiosos, e com as-
pirações á originalidade. 
Nas minhas excursões pelo paiz só tenho ouvido elogiar o vinho 
quando elle finge melhor ou peior o do Porto ou Madeira. Tive comtudo 
occasião de encontrar alguns vinhos de merecimento, e que o eram por 
índole, não pelo fabrico, que nem gosavam da estima de seus donos por 
lhes faltarem aquellas qualidades. Todos repellem do si os vinhos plebeus. 
É preciso que a opinião transviada mude de trilho. Nas frasqueiras de 
alguns agricultores, encontrei garrafas de vinho cujos diplomas, medalhas 
e veneras alcançadas nas exposições nacionaes e estrangeiras fariam mor-
rei' de inveja os nossos modernos magnates, ao passo que, nas adegas de 
lavradores obscuros e pouco abastados, achei vinhos excellentes sem carta 
de recommendação, sem diploma de capacidade, sem padrinho no mer-
cado, sem logar nos concursos agrícolas c sem fama no paiz. 
É tempo já para a iniciativa particular, por meio de bem combinados 
esforços, tratar de produzir vinhos genninos e alimenticios. 
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Estas reflexões não podem, em toda a sua latitude, applicar-se aos vi-
nhos de Santarém, e muito menos aos do campo. Comtudo, entre os vinhos 
dos bairros, alguns ha n'este concelho, que, sem aspirarem ás primeiras 
recompensas, são dignos de figurar á mesa do verdadeiro apreciador, cujo 
paladar educado não tem por pedra de toque os rótulos das garrafas, nem 
a poeira dos annos que a mão do tempo, com mais ou menos verdade, de-
positou sobre ellas. Dignos de figurar, repito, á mesa dos bebedores, que 
não pedem ao vinho certidão de idade, nem lhe investigam a genealogia 
para o gabarem depois. 
Santarém deve reservar uma parte dos seus vinhedos para vinhos de 
distillação, procurando aperfeiçoar-lhes o fabrico. No mesmo caso estão 
outras comarcas vinhateiras cujo progresso data, por assim dizer, do ap-
parecimento do oidiím. Todas essas, que até hoje têem fabricado vinho 
potável, por falta de outros melhores, precisam preparar-se para n'um 
futuro mais ou menos proximo se tornarem productoras dos vinhos de 
queima. 
Outro assumpto. As longas cortimentas, inteiramente indesculpáveis, 
e muito mais ainda pelo modo como se costumam fazer, no preparo dos 
vinhos, presuntos e bastões, são-no de todo o ponto inadmissíveis em San-
tarém, que não fabrica senão vinhos palhetes de consumo ou de meia fei-
toria, os quaes não aspiram a viver por muito tempo. 
Que as cortimentas se façam quando a natureza se mostra mesquinha 
nos seus dons, vá de passe. 
Gomo justifical-as, porém, essas macerações n'aquelles concelhos vi-
nhateiros cujos fructos, já de si ricos de assucar, não precisam dos priu-
eipios dos engaços? . 
Gomo se desculpará esta má pratica, se o fim do vinhateiro não é obter 
vinho retinto ? E se o fôra, porque addicionam grande parte de uvas bran-
cas, não escolhem melhor as tintas, e diluem o mosto depois com agua? 
As longas cortimentas do Cartaxo, que desadoramos, têem até certo 
ponto a sua rasão de ser. Desculpa-se o vinhateiro com o mercado, que 
procura os vinhos retintos para fazer lotações. 
Também qual é o motivo por que o envasilhamento se faz em muitos 
casos antes do mosto dar perfeita prova? O resultado é ficar o vinho 
muito maduro, pouco alcoólico naturalmente e desprovido de casca. Mais 
tarde, excessivamente carregado de materias albuminóides, pois não se 
trasfega nem é collado a tempo, revoluciòna-se nos toneis auxiliado pela 
temperatura e pelas más condições das ádegas. 
Merece igualmente serio cuidado o uso de juntar agua ao vinho, o que, 
como vimos, é costume fazer em dois periodos distinctos. Nos annos em 
que as uvas, mais serôdias, ultrapassam os limites da perfeita maturidade, 
é util juntar agua antes da pisa, porque os cachos, carregados de passa e 
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muito resequidos do calor, não chegam a ser desfeitos nem dão mosto que 
fermente. Falta-lhes o vehículo, o dissolvente que permitte o contacto in-
timo de todos os princípios do mosto, a agua, que, nos annos de boa no-
vidade, o bago costuma também trazer das vinhas. 
Mas deve juntar-se sempre? O anno passado seria loucura fazel-o; 
então as uvas precisavam de assucar; pelo contrario, este anno era só olhar 
para os cachos, de prompto se via logo que elles a estavam pedindo. 
Agora, juntar agua ao mosto em meia cozedura, sem olhar para os an-
nos, e quando a fermentação tumultuosa já passou, equivale a diluil-o, em-
pobrecendo-o. E o erro não fica aqui, porque se cm vez de agua simples 
for a agua-pé, o vinho dííue-se mas concentram-se o íannino, o tártaro e 
outros corpos do engaço. Em uma palavra, o vinho satura-se de substan-
cias de que não necessita, e até folgaria se as não possuísse. 
O systema de vinificar seguido em Santarém precisa modificar-se; não 
é arrojo nem offensa o dizer-se que a vinificação, n'este concelho, ainda 
está mais atrazada que no Cartaxo e em Torres Novas. 
Nasce já baptisado o vinho de Santarém. 
Sem fazer grande despeza nem puxar pelas idéas, seria fácil o melho-
rar estes vinhos, havendo boa vontade, 
Bastava que a vindima se fizesse methodicamente, e só depois de ama-
durecidos os fructos, escolhendo as melhores qualidades e as boas castas 
para as plantações, e assoalhando as uvas para privar o mosto do verdor 
do engaço, principalmente nos annos de excessiva frialdade e de chuvas 
diuturnas. 
Encham os lagares e despejos em curto praso de tempo. Pisem o 
mosto até desmanchar bem a uva. Envasilhem logoque a balsa mostre 
tendencia para cair, ou ainda, o que é melhor, quando o glycometro ac-
cuse 3 ou 4 graus de assucar, no caso dos vinhos maduros. Os seceos 
devem ser envasilhados quando elle marcar zero. 
Sendo possível, se é que o vinho dá para isso, no acto de envasilhar, 
addicionem algum álcool, e d esengacem parcialmente quando houver muito 
pé e pouco bago, e de modo diíferente conforme os annos e as colheitas. 
Trasfeguem em epocha própria. Não creiam que o vinho possa estar 
impunemente toda a vida sobre a mãe. A limpeza é a melhor mãe dos vi-
nhos. As fezes e as borras são excremento. 
Temperem as castas com aeerto; não propaguem as más exclusiva-
mente, se querem competir com os bons vinhos d'este districto. 
Querendo preparar vinhos palhetes, convirá fazer vindima célere, pisa 
prompta com desengace, e tempero de castas em que entre a uva branca 
em maior proporção. O trabalho do mosto deve sérmenos seguido, com-
quanto me pareça utilíssimo o dar-se-l.he, pelo menos, algumas horas de 
contacto com o bagulho e com parte do engaço. 
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Nos vinhos do campo, o bom juízo acooselha, fazer a apanha da uva em 
melhores condições de maturação. A pisa deve de ser rápida e o trabalho 
seguido para arejar bem o mosto. 
A fermentação deve fazer-se em vasilhas, convenientemente dispostas, 
nas quaes o álcool se não volatilise com facilidade, e para isso podem ser-
vir os toneis. 
Por ser de queima, este vinho, não dispensa fabrico esmerado. Refle-
ctem-se no álcool as imperfeições do vinho, herdando o filho todos os de-
feitos do pae. 
A fermentação em lagares é, segundo a opinião de muitos práticos es-
clarecidos, bastante prejudicial. Quando os vinhos são de queima c os mos-
tos se demoram no lagar, perde-se muito álcool: se os vinhos são de ou-
tra especie, consumo ou embarque, alem do álcool, desperdiça-se o aroma. 
Nos balseiros, não se exageram, em tão subido grau, estes inconve-
nientes, porém, como depois da pisa e do arejamento, è costume de tempos 
a tempos infundir a balsa, o mosto, quando isto se faz, sofíre o contacto 
do ar, perde o álcool e o aroma, e a balsa, superficialmente acetificada, 
prejudica o vinho em virtude das immersões repetidas do chapéu. 
Em algumas vinhaterias fora do paiz,para obviar a estes inconvenien-
tes, usam vasilhas tapadas onde se lança o mosto saturado de oxygenio. 
A maioria dos nossos vinhateiros pensa, que o bom vinho tanto se 
pôde fazer em lagares como nos balseiros, havendo cuidado de desman-
char bem as uvas, e de trabalhar o mosto com assiduidade. 
Lá fora, chegou a tal ponto o horror pela fermentação dos mostos em 
contacto com o ar, depois do arejamento, que muitos oenologos aconse-
lharam tapar hermeticamente as vasilhas, deixando n'ellas apenas uma 
abertura, que permitta a saída do acido carbónico. Deram origem a estas 
precauções as experiencias de varios oenologos, entre os quaes figura 
m.el,e Gervais, que, como logo veremos, erradamente avaliou a quantidade 
de álcool que os mostos perdiam em vasilhas descobertas. 
Não só DO fabrico dos vinhos finos, mas também na preparação dos 
ordinarios seria vantajoso, que os nossos vinhateiros tentassem algumas 
experiencias, seguindo as indicações que mais tarde exporei. Alem da 
melhoria do producto, estou certo que conseguiriam augmentar a percen-
tagem do álcool nativo, obtendo conjunctamente realçar as boas qualida-
des que já possuem os nossos vinhos de primeira ordem. Ao mesmo 
tempo aperfeiçoar-sc-íam os typos inferiores de segunda e terceira classe. 
Que triste cousa não é, restringindo a questão somente ao álcool, o ver 
que elle nunca está em relação com o assacar das uvas, ficando os vinhos 
monos alcoólicos do que naturalmente deveriam ser'? 
1 Refiro-me aos vinhos antes de qualquer tratamento, porque a aguardente que se 
addiciona depois torna-os excessivamente alcoólicos. 
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Não occulto, porém, o desalento que me acompanha n'esta questão, e 
nutro bem limitadas esperanças de ver realisados, na actualidade, esses 
melhoramentos, que já hoje se vão tornando precisos, porque o vinho 
portuguez está sendo, a olhos visto, excluído de todos os mercados, sem 
que reparemos nos resultados que podem advir da decadencia d'esta nossa 
importante industria. 
Affirmam os nossos vinhateiros, sem que todavia o tenham experi-
mentado, que o trabalho o a despeza necessária para adquirir os principios 
que os mostos perdem por evaporação nos lagares e nos balseiros, são 
muito superiores ao valor que estas subslancias têem, eás qualidades que 
ellas podem communicar ao vinho, quando sejam aproveitadas. 
Não acreditam na forra dos argumentos, nem na evidencia dos exem-
píos, embora desde anuos apontados por pessoas de reconhecida probi-
dade scientifica. Dizem que ha enorme difterença entre o trabalho theóríco, 
filho de investigáções delicadas, e o trabalho industrial que não tem nem 
deve ter balanças de precisão para pesar os infinitamente pequenos. 
Não podem negar que o álcool, apenas formado, se volatilisa, á sua 
vontade, nas vasilhas destapadas, nem duvidam de que a sua percentagem 
devesse ser acensada pela arte e pelos meios de que dispõe o analysta; o 
que não admittem é que o industrial esteja no mesmo caso, o que não que-
rem é que este vá atrás d'esse álcool que não passou pela malha ao inves-
tigador de gabinete, emfmv, ninguém os convence de que, perdendo-se 
esse espirito, o vinho corra o risco de estragar-se ou apresente sensível 
difterença, no caso de sèr aproveitado. 
Têem como certo, que as uvas que necessitam do álcool, que natural-
mente se perde durante a fermentação ao ar livre, não são uvas de vinho, 
e para compensal-o, dizem, que basta e até sobeja aquelle que mais tarde 
se addiciona como tempero. 
"Estamos no mesmo caso, emquanto ao aroma. Que importa que e!le 
se perca com o álcool, se o vinho já depois de guardado e com o tempo 
é que o vem a adquirir? Até muitas vezes é necessário engarrafal-o, para 
que elle se desenvolva. Não vale a pena aproveitar o aroma dos primeiros 
dias, que se forma emquanto as uvas são mosto. Figura eile tanto no bou-
quet final dos vinhos, como n'um ramilhete de rosas se sente a falta do 
aroma das flores que ficaram no jardim. O aroma dos vinhos, n'aquelles 
que o chegam a ter, é sempre funeção de tempo. 
Verdadeiros enthusiastas da natureza, exclamam, que ella dispoz as 
cousas de modo que evita a evaporação do álcool e do aroma, ministrando 
ao mosto dois involucros natnraes, perfeitíssimos e inimitáveis. 
Logoque as uvas se pisam, e o mosto fica apto para fermentar, o en-
gaço, a epiderme e a grainha vem em turbilhão á superficie formar a 
balsa. 
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Este inyolucro, este chapéu, serve de tampa e cobertura ao mosto e 
preserva-o do contacto do ar. E como se não bastara a carnada protectora 
formada peio chapéu, o acido carhouico, que já então sáe aos borbotões do 
seio do mosto, peneira pelos intersticios da balsa, afasta o ar e forma em 
torno d'elía uma atmosphera difíicil de deslocar-se pelas propriedades de 
que é dotado aquelle gaz. 
Teimam que, n'estas circumstancias, o mosto está naturalmente pre-
servado, até os limites de uma fabricação industrial, de todas as influencias 
nocivas, que contra elle conspiram. É verdade que, apesar de tudo, o 
acido carbónico protector do mosto, acarreta comsígo mechanicamente os 
princípios mais voláteis que encontra no liquido em que se gerara, rou-
bando-o em vez de proiegel-o; mas façam passar por uma serpentina todo 
o acido carbónico que se desprende da lagarada, obriguem-no a repor os 
corpos de que se apoderou, juntem todos esses aromas ao vinho, que ve-
reis o mesmo effeito que <j¡ capaz de produzir um glóbulo homceopathico 
de ether oenanthico, em vigésima dynamisação, n'um cálice de agua potá-
vel. O aroma fica, mas o vinho não anda. 
Que importa também que a balsa, apesar da protecção do acido car-
bonico, azede muitas vezes á superficie, manifestando o cheiro pronun-
ciado do acido acético? Pois até isto, dirão alguns, que geralmeple se vê e 
acontece nas lagaragens indiscretamente conduzida^, se o mosto fica nas 
vasilhas mais tempo que o necessário para a fermentação tumultuosa, até 
isto, não justifica o, emprego de tampas nem resguardos, porque o acido 
acético, mais tarde, quem sabe? pôde concorrer, pela sua etherificaçao, 
para augmentar o aroma. 
Assim pensam e tenlio ouvido discorrer a muitos dos nossos vinhatei-
ros. Que esperanças me podem ficar de que a maioria d'elles adopte qual-
quer modificação? Como convencel-os da utilidade d'esses inventos? 
Só uma cousa diremos. Porque ftão experimentam? Sem experiencia 
não é licito duvidar. E ainda assim, quando a fizerem, è necessário que 
experimentem bem. 
Estou plenamente persuadido que o bom vinho tanto se pôde fazer 
nos lagares como nos balseíros, e que se a uva for má, o vinho que d'ella 
resulta, feito em dornas tapadas ou descobertas, ha de ser sempre ordi-
nário. 
Comtudo, se á má qualidade da materia prima juntarmos mau fabrico, 
o produelo cada vez será peior. 
Entendem que o. industrial deve desprezar as experiencias do analysta, 
porque o álcool, perdido nas lagaragens, pôde escapar sem prejuízo pela 
malha do vinhateiro. Notem, porém, que a malha do industrial tem por 
abertura a superficie de um lagar o,u 3 hòca de um balseiro, que fica mui-
tas vezes escancarada por dez e doze dias á mercê do acaso e por onde 
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entra, com toda a sem ceremonia, a poeira innocente das adegas, e o pé 
enxovalhado do lagareiro. 
A quantidade de álcool que o vinho perde, durante a fermentação pela 
exposição prolongada do mosto ao ar livre, não é insigniíicante. 
As reacções da balsa, que sobrenada o moslo, são sempre mais enér-
gicas, e roubam-lhe bastante álcool, que facilmente se converte em acido 
acético. E tudo isto pela presença do ar. 
Expliquemo-nos: a balsa é o pulmão do mosto. Por ella se exerce 
mais activa a respiração, que assim podemos chamar á absorpção rápida 
e enérgica de oxygenic feita peio chapéu da lagaragem. 
Como o pulmão, a balsa também precisa de ar, principalmente ao prin-
cipio, no acto de vitalisar o fermento. Mais tarde, porém, as cousas mu-
dam de figura, e só com parcimonia e propriedade Hvo devemos offcrtar 
para que o órgão respiratorio não se canse nem fatigue. É isto o que nin-
guém faz, porque, de ordinario, as lagaragens ficam até o fim com os pul-
mões fóra da bôca, e bebem tanto no ar, que azedam porque respiram de 
mais, e chegam a apodrecer de tanto respirar. 
Finalmente, estabelecida a fermentação acética, que é diversa da alcoó-
lica, nenhuma certeza ha de que o seu fermento especial não continue de-
pois no tonel a sua obra de destruição, e comquanto possa ficar inactivo 
por algum tempo, ao primeiro erro do vinhateiro, ŝ e-lhe da embuscada 
o fermento com toda a violencia. 
A aguardente que se addiciona ao vinho, depois de fabricado, é em 
maior quantidade que a que se perde na fermentação'; mas notem, que 
ella não tem por fim substituir a que menos convenientemente deixámos 
volatilisar. Antes vae conter em respeito todos os germens de doença que 
o vinho á nascença contrabiu. 
Emquanto ás duas camadas protectoras, inventadas pela natureza para 
utilidade do vinhateiro e seu descanso, sem desconhecermos a sagacidade 
e os méritos do inventor, força é dizer-se que, n'este ponto, ainda poderia 
a natureza ter sido mais perfeita. 
Porque não permittiu ella que do bago da uva, era logar do mosto, 
saísse o vinho já preparado por um trabalho do organismo? 
O vinhateiro não precisaria senão de espremer os cachos, e aparar o 
vinho nas vasilhas. 
Porque é que a natureza não fez o vinho, como o azeite, que não en-
gorda nas talhas, não azeda nos tanques, nem se preverte nas garrafas? 
Porque emtim o azeite se não está de todo isento de ter doenças, as 
que tem são muito mais simples e menos fataes que as dos vinhos. 
Façamos ponto final. A pouco e pouco hão de ir desapparecendo, ven-
cidos pela luz da rasSo, os defensores da errónea doutrina, que aconselha 
a exposição dos mostos ao ar por tempos infinitos, que permitte a aceti-
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flcação da balsa, que tolera as vindimas extemporáneas e com aproveita-
mento de fructos molestados, para encurtar rasões, a doutrina, que ha 
mais de meio século, fugiu espavorida diante dos verdadeiros principios 
que a chimica descobriu, e de que os oenologos esclarecidos têem tirado 
grandíssima utilidade. 
Condemnem muito embora as vasilhas aperfeiçoadas, as tampas, e ou-
tros meios de vinificar á moderna, mas não apanhem uvas verdes, nem 
contrariem a marcha regular da vinificação. Não se faça como no campo 
de Santarém, aonde se desperdiça o álcool, quando o nosso fim é obtel-o. 
Ainda em muitos outros pontos deveria a-critica exercer-se, porém 
nem este logar o permitte, nem aqui é occasião de exarar por extenso con-
siderações theoricas, que melhor cabida achariam n'um livro especial de 
viticultura e vinificação, que nós não temos, e de que tanto se carece. 
Nem tanto avançaria, se não considerasse este trabalho, como prelimi-
nar de outros estudos, mais serios e perfeitos. 
Pode ser que em algum ponto tenha de modificar a minha opinião, 
mas não receio por isso ser alcunhado de leviano nem de menos amante 
da vferdade. 
Recapitulemos: emquanto aos vinhedos de Santarém, ficámos sabendo 
que a cultura é similhante ao que vimos pôr em pratica nos outros conce-
lhos d'este districto. 
As mantas, as empas, as cavas e a poda não offerecem notáveis va-
riantes. 
Predominam as empas de argola, mui vulgares no districto, devendo 
condemnar-se o uso dé levantar extraordinariamente as videiras pela pra-
tica da amouroa, o que facilita a propagação do oidium. 
É bom que se saiba, que as vinhas da gente pobre andam mais bem 
tratadas que as dos ricos. Este facto deve servir de consolação á po-
breza. 
À emphyteuse que é, sem duvida, o meio mais eííicaz de distribuir a 
terra e dividil-a pelo povo, tem em tudo isto grande influencia, pois per-
mitte que o pobre se faça fazendeiro e proprietário, a bem dizer, sem pos-
suir capital. 
É á sombra da emphyteuse que o trabalhador consegue, confiado na 
força do seu braço, ver-se, como por encanto, senhor do domínio util da 
terra, cujo aforamento só vem a pagar com os meios que ella lhe dá. ' 
Metter mãos á obra, tratar o solo como cousa sua, é cuidado de toda 
a vida. As horas de descanso, os dias de chuva, e aquelles em que o 
trabalho escasseia, e ás vezes também os serões, tudo reverte em beneficio 
da pequena propriedade; e, cousa de notar, emquanto o trabalhador anda 
comigo, a enxada cava mais fundo, o braço torna-se mais vigoroso e ro-
busto, a vontade mais prompta, luzindo sempre bem o trabalho. -
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Nas vinhas que têem esta origem, a terra, no primeiro anno da planta-
ção dos bacellos, dá, como cultura accessoria, batatas; no segundo anno, 
milho, e no terceiro é que apparecem as uvas. 
Ê então que a fortuna parece abandonar o cultivador, porque elle pró-
prio vae offerecer em holocausto, como victimas, os fructos da sua labo-
riosa tarefa ao deus do acaso, que com ares zombeteiros o está esperando 
nas synagogas da vinificação. 
A predilecção pela vinha nasce no berço com o aldeão, que lhe deve, 
em quasi todo o paiz, as alegrias de familia e a paz do lar domestico, 
Gomtudo, nãoé preciso nascer no campo, nem ter tendencias bucólicas 
para amar a vinha, que é a planta predilecta do torrão de Portugal. 
Nenhuma, tanto como ella, merece este culto sincero que a rodeia. 
Arbusto agreste e agradecido, acompanha o viajante do sul até o norte, 
sendo às vezes o único companheiro que se encontra nos accidentados 
terrenos d'esta parte da peninsula. 
No seu viver modesto, a vinha não procura nem escolhe os terrenos 
em que ha de vegetar. Borda os rios e ribeiros e agradece as frescuras 
d'essas aguas; sobe as encostas atravessando os valles, povoa a lomba dos 
oiteiros, galga as collinas, e quasi a tocar nas nuvens, fita o sol e vive da 
seccura tão agradecida, como o fòra nas terras húmidas e feraces. 
E como se não bastara o enleiar os montes e reverdecel-os com seus 
virentes pâmpanos, depois de vestir a terra, veste o cultivador, funda o 
casal, alarga a aldeia, faz a villa, povoa os_campos, dilata a vida. 
Não se cansa de tantos beneficios senão depois de atravessar algumas 
gerações, quando, já na decrepidez, tem convertido em torno de si, invi-
dando esforços, a charneca em povoado, a terra inculta em torrão produ-
ctivo, o silencio em bulicio, a fome em fartura. 
N'esta obra de civilisaçao, tem principalmente por companheiros a oli-
veira e o pinheiro, e esta trindade vegetal tem sido a providencia dos 
portuga ezes. 
Abençoada vinha:—dizem, os que conhecem o nosso paiz, embora os 
néscios repitam: abençoado clima. 
CONCELHO DE THOMAR 
A formosa cidade de Thomar está situada, perto das ruinas da antiga 
Nabancia, sobre a margem direita do rio Nabão. 
Directamente ligada com a linha férrea do norte, que une as cidades de 
Lisboa e Porto, e apenas distante seis kilómetros da estação de Payalvo, 
parece haver sido ali posta peia natureza, como espécimen de ridentes ga-
las, e das suas mais esplendidas manifestações. 
Assente sobre uma planicie fértil em riquezas naturaes, e adormecida 
pelo brando susurrar das aguas do Nabão, como que chora ainda pelos an-
tigos moradores do convento de Ghristo, que, n'outras eras, lhe dilataram 
a fama e vincularam o seu nome ao nome d'ella. O silencio, quasi sepul-
chral que a enluta, parece o echo da solidão repercutido nas abobadas de-
sertas, que servem de moradia ás cinzas dos templarios. 
A índole melancólica e indolente dos seus habitantes, casa-se apposita-
riientè com o recolhimento que inspiram os choupos e os salgueiraes, sua-
vemente reclinados por sobre as tranquillas aguas em que trémulos se de-
buxam. 
Cercada de collinas, rodeada de monumentos antigos, parece, com os 
olhos n'elles, ter adormecido para a vida do futuro. 
For entre âpelle esplendor natural de formas, vê-se ainda as mi-
nas que lhe foram berço, como, no cadaver, se palpam e encontram as 
arterias, onde circulára a vida. 
Acordada a espaços do seu lethargo profundo pelos esforços dos ope-
rários da civilisação moderna, levanta-se attonita para emfim descer ao 
tumulo; qual fibra galvanisada, que cessa de agitar-se, logoque a corrente 
galvânica se dissipe. 
As suas fábricas, que podiam convertel-a n'uma cidade robustaj sadia 
e venturosa, deixam á mingua esterilisar os braços, e negam trabalho ás 
próprias aguas do Nabão, que pranteia tambera a desgraça de seus fdhos. 
O silvo da locomotiva, signal precursor da vida industrial das povoa-
ções modernas, adverte-a de que é chegada uma nova era; porém ella, que 
não comprehende a sua epocha, Uca, como o Tântalo da mythologia, com 
agua aos pés sem nunca apagar a sêde, com os fructos em derredor, que 
deixa fugir das mãos. 
Triste formosura a de Thomar, formosura que fascina e ao mesmo 
tempo compunge, que nos attrahe e conjunctamente repelle, formosura 
cuja imagem não se apaga da idéa, mas que não prende o coração nem 
nos inspira saudade. 
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Um día virá talvez em que seja deveras formosa esta lindíssima terra. 
É preciso que o rosto dos seus filhos seja espelho, em que se reflictam as 
alegrias do campo, que essas almas possam sentir o que a vista lhes re-
vela, que a um tempo sorriam a terra e o trabalhador que a revolve. An-
tes não o será. 
O concelho de Thomar tem 5:7 i 3 fogos. A sua população é de 2i :699 
almas. 
Está dividido em doze freguezias, cuja importancia vinicola não é etfi 
todas a mesma. 
Ali não avultara extensas propriedades nem se reveía a cultura aper-
feiçoada. Os vinhedos dispersos e entremeiados de outras plantas, appare-
cem revestindo os campos, e quando se acham seguidos, dividem-ce em 
pequenos talhões que são de donos differentes. 
As vinhas de maior extensão superficial ficam situadas em Santa Ma-
ria dos Olivaes. De relance dá na vista o seu tratamento descuidado, que 
nos deixa antever o pouco desvelo dos proprietários. 
Em Olalhas e na freguezia da Serra abundam também os vinhagos, 
principalmente n'esta, aonde se acham dispostos em taboleiros ou socal-
cos feitos sobre as encostas das collinas cujo rápido declive exige aquella 
disposição. 
Espectáculo mui curioso nos oíferece toda a Serra, assim dividida em 
quartéis murados de pedra solta. Não havendo abundancia de pedra, apro-
veitam, para segurar a terra, molhos de vides, que colJocam em cruz á bor-
da dos talhões. 
A vinha, retalhada em taboleiros e disposta em degraus, segura-se 
n'aquelle solo de pequena espessura, por meio d'esses parapeitos de pe-
dra solta ou com meeiros de vides. 
Os viticultores compõem estes com as varas da poda. Enterram-nas 
no solo, e cobrem-nas com uma camada de chão, empregando unicamente 
aquellas varas que não dão signaes devida, pois n'outro estado concorre-
riam para definhar a vinha, roubando-ihe os alimentos. 
Ás vides que apodrecem, substituem-nas por outras, e algumas que re-
bentam e chegam a fructificar, augmentara a colheita, embora prejudiquem 
o vinho. 
Segue-se, logo depois, a freguezia da Junceira, cujo solo menos acciden-
tado já permitte as vinhas pegadas, e abaixo d'esta, figuram, pela ordem 
decrescente de importancia: Payalvo, S. Silvestre, S. Miguel, Asseiceira, 
Alviobeira, Casaes e Sabacheira. 
Os provadores distinguem dois typos de vinho, ou para melhor dizer 
tres, que são: o vinho da Serra, Olalhas e Junceira: o vinho de Santa Ma-
ria dos Olivaes, e o das restantes freguezias. 
O vinho branco encontra-se na Serra, e com especialidade em Olalhas. 
O viñho dã Sem, de todos o mais fallado, é muito alcoólico artificial-
mente, delgado, palhete, côr de cravo escuro, aromático com cheiro de 
maçãs camoezas, e maduro. 
O vinho das outras freguezias é também palhete, mais brando que o 
antecedente, menos encorpado, côr de bago de romã desmaiada, saboroso, 
algum tanto aromático e pouco durável. 
O vinho de Thomar da freguezia de Santa Maria dos Olivaes, é bastante 
alcoólico naturalmente, coberto, pouco aromático, muito tanninoso, e al-
guns demasiadamente retintos. 
Dão seus ares de familia dos vinhos do Cartaxo e da Chamusca. 
O mercado dos vinhos de Thomar é muito restricto. Têem apenas con-
sumo na propria localidade em que se fabricam, e nas cidades de Leiria e 
de Coimbra. 
O torrão vinhateiro, geologicamente considerado, é em parte similhante 
ao dos concelhos do districto de Santarém. Já o anno passado o dissemos, 
pois a partir dos valles da Cardiga e Naleão, e bem assim nas vizinhanças 
da cidade de Thomar, torna a apparecer o mesmo solo que se encontra ao 
norte e ao poente de Torres Novas. 
Não bastam porém aquellas indicações, e por isso já vamos ver que os 
vinhos d'ali, como em toda a parte acontece, são influenciados pelos terre-
nos de uma maneira sensível, e muitas vezes de fácil verificação. 
Aos tres typos de vinho, conhecidos em Thomar, correspondem tres 
especies differentes de solo. 
Da foz do Zêzere para o norte desenvolve-se uma faxa de rochas schis-
tosas, que é limitada a oeste por formações sedimentares mais modernas. 
As camadas de schistos argillosos, que a compõem, estão em diversos 
pontos muito alteradas pela acção das rochas igneas. Manifesta-se esta mu-
dança pela presença da mica em maior proporção, e pela abundancia do 
feldspatho e do quartzo, o que dá origem a transformarem-se os schistos em 
alguns logares numa rocha de aspecto gneissieo. 
Também apparece. interstratificado n'estes schistos, um calcáreo crys-
tallino cinzento, e camadas de cal schisto da mesma côr, que por successi-
vas transições se converte nos schistos argillosos. 
Os elementos feldspathico, quartzoso e calcáreo, provenientes da decom-
posição d'estas rochas schistosas, contribuem, em maior ou menor grau, 
para formar o solo vegetal da faxa que indicámos. É n'elle que se acham 
plantadas as vinhas da Serra. Este solo tem pouca espessura, em virtude 
da excessiva dureza das rochas que o compõem, da sua difficil desintegra-
ção, e pelo rápido declive das encostas qué elle reveste. 
O relevo é bastante pronunciado. Começa logo no Tejo um grupo de 
coltinas, ao qual se succede para o norte o terreno monticulado, que se 
dilata até Ferreira e Figueiró dos Vinhos, 
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Ao poente d'esta faxa schistosa, e no seu extremo meridional, desce 
subitamente o terreno, eforma-se uma depressão que vae até as vizinhan-
ças deThoraar; a sua composição lithologiea, como acima dissemos, tam-
bém muda. São as camadas arenosas e margosas do periodo quaternário 
que constituem o fundo d'esta depressão, cobertas em algumas partes por 
depósitos alíuviaes de data mais recente, similhantemente á zona onde se 
produzem em Santarém os vinhos do campo, e até certo ponto, dando 
como ella, vinhos delgados ingratos ao paladar e de pouca valia. 
Ao poente da cidade de Thomare contiguo a ella, ergue-se o escarpado 
flaneo direito do valle do Nabão, que é constituido de camadas margosas 
e calcáreas. D'ali até a linha férrea, quer sobre a estrada de Ourem, quer 
sobre a dePayalvo,predominam quasi exclusivamente estas camadas; mas 
já não acontece o mesmo para os lados da Guerreira, Asseiceira, Àlviobeira 
e Sabacheira, pontos situados ao sul e ao norte cia cidade de Thomar, por-
que ahí os grés ferruginosos quaternários são frequentes, e tanto chegam 
a predominar, que dão ao solo composição e caracteres inteiramente di-
versos dos que tem para oeste e sudoeste da referida cidade. 
Apesar da diíiferente composição mineral d'estes terrenos, qualquer 
d'elles recebe bem os bacellos, e a vinha prospera com facilidade, quer 
se procure terra já cultivada ou se aproveite a terra inculta e coberta de 
mato. 
Nas terras cegas de mato bravio é costume romper os maoinhos com 
borrai fieiras. 
Chamam-se borralheiras, ás medas de mato que se espalham pelo chão, 
e que se levantam sobre elle com pequenos intervaílos, e ás quaes se lança 
fogo tendo cuidado de cobril-as previamente com terra, deixando-ltíes 
apenas uma abertura lateral e inferior, isto é, um respiradouro que per-
mitia o propagar-se a combustão lenta e gradualmente. 
As borralheiras fazem lembrar o processo ordinario da carbonisação 
da madeira com o fim de obter o combuslivel ordinario. Consiste a diffe-
rehça, em que, n'estas, só se aproveitam as cinzas, que hão de fertilisar 
o solo. 
Em algumas freguezias são de muita importancia, e consideram-nas 
de grande efficacia no amanho, chegando a encontrar-se para cima de seis-
centas n'uma extensão de terreno não superior a uma geira. 
O solo alastrado d'estes fumosos mamiílos, parece-nos revolvido por 
toupeiras gigantes e abrasado por cyclopes pigmeus. 
No todo, afigura-se-nos que estamos vendo uma região vulcânica 
phantasiada por Swift. Surpreliendente miniatura! 
Servem as borralheiras para substituir os estrumes, e são principal-
mente empregadas nas terras húmidas e pantanosas, convindo fazel-as no 
estio. 
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Tapabem se usam nos terrenos fracos, aproveitando o mato próprio 
da terra a que se applicam. 
Nas terras fortes e húmidas, aonde vegeta muito uma herva, cujo nome 
pittoresco ê ortelã de burro, preferem fazer uma cava profunda, destruin-
do o vegetal damninho pela rotura de greta, que consiste em levantar o 
solo de leiva, e mais fundo do que o faz a charrua. 
Fazem-se as borralheiras, principalmente, nas freguezias da Magdalena, 
onde se utilisa a urze, o tojo e a torga; em S. Miguel, onde ha abundancia 
de mato grosso, como a aroeira e o carrasco; na Junceira e em Santa Maria 
dos Olivaes (Thomar), sendo n'esta ultima freguezia que menos se usam. 
Podem compor-se de qualquer mato, herva, lenha, ramos de arvores, 
sendo as terras fortes, como é fácil de presumir, as que menos carecem 
d'este preparamento. 
Os melhores especialistas das borralheiras vivera na freguezia de 
S. Miguel. Começam por cavar a terra grossa, abrindo uma praça redonda 
com meio palmo de profundidade (O'VH) para endireitar o solo. Depois 
fazem um monte de lenha com a configuração da praça, cercam-no á roda 
de paredes de leiva, até formarem uma abobada como a de um forno. Des -
íacam em seguida uma das maiores leivas do lado d'onde bate o vento, e a 
abertura que ella deixa é a boca do forno. Atetado o fogo, tapam a aber-
tura da borralheira com a mesma leiva que fica servindo de porta, dei-
xando aos lados um pequeno respiro; emquanto o fogo se propaga im-
pede-searespiração, em volta da pequenameda, conchegando e quebrando 
as leivas com enchadas e deitando terra por cima. Quando o mato está com-
pletamente abrasado, cobre-se o monte com mais terra para abafar o calor. 
Mal termma a combustão, que dura por muiío tempo, desfaz-se o monte 
e espalha-se pelo chão na occasião próxima de fazer a sementeira ou antes 
das chuvas, ligando as cinzas com a terra que não foi queimada. 
As borralheiras nsam-se muito nos campos destinados á cultura dos 
cereaes, e quando se fazem para as vinhas, como vj em Santa Magdalena, 
no anno seguinte ao da borralheira, semeia-se o campo de trigo. Se o anno 
não é excessivamente secco, dá abundante colheita, porém o trigo obtido 
produz menos obra em pão, do que o creado em terra propria de cereaes, 
ç a fecundidade do solo esgota-se muito depressa. 
Depois planta-se o bacello abrindo manta com tres palmos de profun-
didade (0,66) e seis de largura (J ,32); esmanteia-se e corta-se a vara, dei-
xando-lhe fora da terra Ires ou quatro olhos. 
v Os terrenos que não estão de mato e que se querem plantar de vinha, 
surribam-se simplesmente no verão. 
No segundo anno da plantação dos bacellos, deixam-nos de ramalho-
sa; no terceiro.cortam-nos rentes, ao que chamam assentar o bacellp; 
excavara depois ficando a vara com um olho só fóra da terra. 
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No guaico anno p.otU!i}-nos j á, fjeix^nflo-lhps upi até dQjs plhps v^a 
nova, e a isto se chama ficará vista. No quinto anno considera-seavinha 
feita. É costume annualmcntc cavar os bacellos. 
A poda da "vinha velha costuma fazer-se deixando a vara com quatro 
até sete olhos. Começa em novembro e termina em março, sendo a melhor 
poda a de janeiro. 
Conhecem duas empas, a de rodilha (fig. 9), que é exactamente a en-
(Fig. 9.*) 
vidilha de Torres Provas, e a de junca (fig. 1% gií/3 nty ^:sgn|o p i ? 
dç argola. • 
(Fig. IO.8) 
Se alguma cepa se desempa na ocpasião à$ cava, ÊSpetep na tgr^ 
uma canna ou tutor ao qual prendem a vara pela gxU'PíííiWe, Oi}tra& 
vezes enterram a ponta da vara no chão ía^eijiip arco e pQ^parn a es-
taca. 
No primeiro anno em que o üacello é ergui.clo, tapibem se usa 
empa, tal qual a descrevi ou com a modificação ^gpffltf}: epíTOlí! M W~ 
nha (fig. l i ) uma estaca, afastada 1,5 ou 2 palmos do corpo da cepa, se-
(Fig- l i .a ) 
gundo o comprimento da vara, puxam esta quasi horisontalmente, e en-
roscam-na no mourão atando-a em cima com junca, 
A cava é a raso, feita de março a maio. Quem amanha bem, e pode 
fazel-o, cava, em fevereiro, a monte e arrasa em abril. 
A plantação de mil bacellos faz de despeza 8$000 a lOjjíOOO réis, e não 
havendo oidium, um milheiro de plantas produz uma pipa de vinho, lo-
goque attinjam o estado normal. 
Os salarios da poda e da empa regulam por âOO e 240 réis, Os da cava 
andam por 3â0 réis. A vindima faz-se pelo salario de 100 réis diarios. 
0 vinho da Serra,, creado nos schistos, nos annos fartos, vende-se bem, 
e por preço superior ao de todos os vinhos da localidade; nos annos fa-
mintos, todo o vinho do poente deThomar atravessa o Nabão, e depois de 
naturalisado na Serra é vendido como se d'ali o fòra. 
Apesar da pequena espessura dos terrenos da Serra, n'elles se criam, 
alem do vinho, o pão, o milho, a fava, as batatas e as hortaliças, que o cul-
tivador nSo pôde ir procurar a outra parte. 
Os serranos costumam puxar as cepas até a altura de lm,5 (pro-
ximamente 8 palmos). Pela natureza do terreno, vêem-se obrigados 
a plantar o bacello a pequena profundidade, seguindo depois no seu tra-
tamento as praticas conhecidas. Aii se verifica o axioma de que a fructifi-
cação é tanto mais rápida quanto a cepa se enterra menos profundamente 
no solo. 
As varas dos bacellos ficam ás vezes só com dois olhos na terra, e no-
te-sé bem que a vinha resiste á temperatura dos mezes de verão, e chega 
a ser velha sem diííiculdade. 
.Usam na vinha feita a poda comprida. Fazem-na em novembro, e em-
pam de rodilha ou de junca. Cavam a raso e raspam raríssimas vezes. 
Preferem a empa de junca e até dizem que deviam ser arrancadas todas as 
cepas que a não merecem. 
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Algum dia também desfolhavam, porém hoje entendem que não ê pre-
ciso fazel-o. Não são por certo as condições climatológicas actuaes tão di-
versas das passadas, que nos dêem a rasão do facto. Muitos o não fazem 
por se pouparem ao trabalho da desfolha, comtudo ouvi dizer aos serra-
nos: «que a parra é a camisa da uva, e que por aquelles montes não era 
costume o andar sem camisa. O que guarda o frio guarda a calma, e todos 
receiam que a vinha se constipe, passando do calor do dia ao frio da noite». 
1 1 
Começou a patentear-se bem visivelmente o oidium em \ 853, cau-
sando estragos análogos aos que tem produzido por toda a parte. A media 
da producção, nos cinco annos anteriores a 1850, foi de 7:710 pipas, e nos 
cinco annos posteriores a 1858 baixou a 2:690. 
Foi portanto a diminuição de um terço, subindo o preço do vinho na 
rasão inversa. No primeiro periodo era de 12í5^00 réis, e no segundo ele-
vou-se a 30$70O réis. 
De 4861 a 1866 tem oscillado a producção entre 2:000 e 3:000 pipas, 
e em 1865 subiu a 4:200. O valor approximado de uma pipa de vinho na 
adega do lavrador é de 27^000 a SÔ OOO réis, e a despeza da producção 
por pipa de 23 almudes não passa de 7^500 réis. 
O anno mais escasso de vinho foi o de 1856, em que a colheita desceu 
a 1:455 pipas. Realmente desde o apparecimento do oidium foi esta a 
epocha de mais triste recordação para os vinhateiros. Durante este periodo 
enriqueceram as freguezias de S. Miguel. Magdalena e S. Silvestre. A de 
Olalhas empobreceu. 
As terras fortes e as boas castas sempre são as mais soífredoras. O boal 
cachudo, o moscatel e o castellao fartam-se de padecer. 
Ninguém enxofra, porque não ha bons exemplos. Dois ou tres proprie-
tários que enxofraram mal as suas vinhas, levaram o desanimo a toda a 
povoação, tal foi o resultado d'essas experiencias! Comtudo, no caminho 
de Payalvo para Thomar, no logar de Sem Soldes, encontrei um proprie-
tário que enxofra as vinhas com regularidade, e que não está arrependido 
de o fazer *. 
i As barricas do enxofre, podem ser •vantajosamente transformadas em cestos de 
vindima e ceibas económicas de adega. 
Cada barrica dá um cesto e uma ceiba, e estas vasilhas, alem da duração, que 6 
muito superior á dos cestos \indimos, podem prestar durante o anno muitos serviços 
aos vinhateiros, tendo sobre os utensilios ordinarios da vindima a superioridade de nüo 
deixarem entornar o mosto, 
54 
Os Vihhateii'ds dé Thomaí1 éiitehdfím qtie o verdadeiro erixnffü da vi-
h!iá fe lito lhe dár a iholestia. 
I I I 
As castas de uvas que entram no fabrico do vinho deTliomar são, com 
péqüenas vanantes de denominado, as conhecirtas em Santarém, Cartaxo 
e Torres Novas. 
Cortando a barrica (fig. 12) pdas linhas pontuadas, a parto superior formará a calha 
(rig. fâ.a) 
(fig. 13), e a inferior o cesto (fig. 14). Para vedarem melhor (fig. 14) amparam-se com 
aquellas de ferro, e énchem-se de agua para incharem alguns dias antes da vindima. 
(fig. 13.a) 
As azas do cesto podem lazer-se de vime {fig. l i ) , e pai a se «So desmancharem 
Sustentam-sé por dentro com junco ou vime mais fino. A aza do cesto deve ler a fol-
ga necessária para entrar livremente a mão do trabalhador. 
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Nos vinhos de Santa Alaria dos Olivaes, predominam o castellao preto 
tintureiro, preto Martinho e bastardo, e bem assim as castas brancas, mal-
vasia, castellao branco, borra mosca, almafego e Eernam Pires. As melho-
res castas cultivam-se sempre em menor quantidade. 
Nos vinhos da Serra empregam Fernam Pires, boal cachudo, carniceiro, 
aíniafôgo e uva ratinha e também o castellao, o tintureiro, molar grosso, 
arroto e malvasia. 
Figuram n'este vinho com nomes novos as castas Diogo da Paz, Jean 
Eannes preto, alfrocheíro, cachudo de pé preto. 
Entre as castas ordinarias íiliam-se a sabacheira ou mulata, bandogo, 
verdelho, salgueiro e borra mosca; e como productoras de uvas grossas 
ou de mesa, citam-se a malvasia serôdia, formosa, talaveira, mortagoã e 
escabellado. 
O casteilão preto é para os serranos a uva de melhor dom. Nas terras 
fortes a vara d'esta videira tem elos compridos, olhos regulares e fecha-
dos, veias abertas e côr de canella. .-Vctualmente apparece negra por effeiío 
da molestia. 
Nas terras fracas apresenta os mesmos caracteres, com a differença 
que os elos são curtos e os olhos mais fechados. 
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Difficultosairiente alcancei estes quatro specimens para fazer os en-
saios. Das uvas da Serra pedi e esperei debalde quê me trouxessèift al-
guns cachos para as mesmas experiencias. 
* 
A vinificação adoptada no concelho de Thoiiiâr, apresenta, Sêgundo 
ã opinião das pessoas da localidade, dois typos; um peculiar á freguezía 
dã Serra, Olalhas e Junceira, e outro á freguezía de Santa Maria dos Oli-
vaes (Thomar). 
Na Serra, Olalhas e nas freguezias já espeeiâcadâs, fázem-se vífihès 
flafltètés» séhdo ò vinho branco mais ábundantè ém Olalhaâ; êlài âanta 
Maria dos Olivaes, alem dos vinhos palhetes alguns ha que são retintos, 
e por isso ali distinguem dois processos, feitoria inteira e meia feitoria. 
O exame a que procedi, deixou-me convencido, de que pelo menos na 
actualidade, em toda a parte se fabrica vinho palhete. Por excepção se en-
contra algum proprietário qne faça vinho de feitoria, o qual não sendo ex-
portado, difficilmenlc encontra comprador. O vinho tinto da Serra tambam 
me parece que se fabrica por processo igual ao das outras freguesias, 
.havendo em todos os cultivadores o desejo de approximar os seus vinhos 
dos da Serra, que são os que têem melhor nomeada. 
A vindima executa-se de -15 de setembro em diante. Outr'ora nunca 
se fazia senão depois do dia 20, e este anno realisou-se nos primeiros dias 
de setembro. Tão cedo foi quo no dia em que parti de Lisboa já estavam 
as vinhas quasi despovoadas de fruetos. 
No intuito de tornar mais fácil a descripção, consideraremos em sepa-
rado cada um dos processos seguidos para obter os tres lypos de vinho. 
Pelo seu estudo veremos, como ha pouco dizia, que não ha senão um pro-
cesso de fabricar vinhos palhetes, adoptado em todas as freguezias exce-
pto na de Santa Maria dos Olivaes, onde se prepara algum vinho retinto 
e tanninoso, por modo diverso. 
O vinho tinto de Santa Maria dos Olivaes, chamado vinho de Thomar, 
quando é coberto e carregado de côr, fabrica-se pelo processo de feito-
ria. Cortam as uvas durante dois ou tres dias, deixam-nas igual tempo a 
aquecer nos lagares, e depois fazem a pisa, que nunca dura menos de qua-
renta e oito horas. 
Obtido o mosto, segue-se a fermentação que corre entregue a si até que 
a balsa comece a descer; n'esse momento envasilham-no. 
São raríssimos os lagares onde se vinifica por este modo; quasi todos 
os proprietários fazem vinhos palhetes de coiàumo, de pouca duração é 
verdade, mas que nos annos de escassez imitam os vinhos da Serra, cujo 
pedido é maior. 
Os vinhos palhetes de Thomar podem fazer-se, seguindo exactamente 
a vinificação posta em pratica pelos serranos, ou modificando, como pre-
senceei, o processo de feitoria que dá os vinhos cobertos. 
Vi, por exemplo, preparar o vinho palhete procedendo á vindima por 
espaço de quatro dias sem escolha de castas, e com predominio de uvas 
brancas. % 
Cheio o lagar juntaram a 20 cestos de uvas 3 almudes de agua antes 
da pisa, durando esta vinte e quatro horas, e depois 4 almudes de agua-pé 
no acto de envasilhar o mosto já fermentado. Ora é necessário saber-se que 
20 cestos de uvas produzem 1 pipa de vinho. Á pisa seguiu-se meia noite 
de levante, que equivale a seis horas de descanso nos lagares. 
Este processo, que não é muito vulgar, está sendo adoptado por al-
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guns vinhateiros que se têem na conta de bons fabricantes; d pipa de vi-
nho ao passar do lagar para o tonel augmenta 7 almudes—7 almudes de 
agua do Nabão, que por milagre do vinhateiro se convertem em vinho. 
O vinho de meia feitoria não differe muito do vinho de feitoria inteira. 
Tem apenas menos tempo de pisa e de levante, sendo, para assim dizer, 
uma transição entre o processo de feitoria e o dos vinhos palhetes. No 
tempero das castas empregam mais uvas brancas, porque os lavradores 
estão persuadidos que estas, em vez de augmentar a côr, a diminuem, 
quando é sabido que dentro de certos limites podemos com ellas conse-
guir exactamente o contrario. 
O vinho de Thomar de meia feitoria, tendo boa apanha, boa escolha e 
vindima pelo S. Miguel, faz-se com vinte e quatro horas de pisa, e o des-
canso necessário para a balsa subir. Tem metade da pisa do vinho de 
feitoria, algumas horas de levante, emquanto que aquelle só é envailhado 
quando a balsa começa a descer. 
Os que fazem vinho palhete adoptam o processo da Serra, com a diífe-
rença que não aguardentam tão exageradamente. 
Nos anuos seceos e quentes é costume deitar no lagar 1 cântaro de 
agua por camada de uvas, e tantos cantaros vasados com regadores quan-
tas as camadas. Deixam depois descansar vinte e quatro horas até que a 
uva inche e absorva a agua. 
Actualmente é diminuta a producção dos vinhos de feitoria completa: 
não excede 100 pipas. 
Obtem-se o vinho branco, pisando a uva de bica aberta e envasilhando 
iramediatamente o mosto. Para evitar a gordura alguns dão ao vinho branco 
cortimenta de vinte e quatro horas. 
Passemos agora ao vinho da Serra. 
Faz-se ali a vindima sem escrúpulo, e a sua epocha é com pouca diffe-
rença a fixada.para as outras freguezias. 
O vinho branco vindima-se depressa, pisa-se em lagariças por duas ou 
tres horas, envasilha-se e espreme-se o pé, distribuindo pelos toneis o mosto 
que d'elíe escorre. Se a uva não pôde ser immediatamente pisada por falta 
de despejos, conservam-na em esteiras com muita cautela para que não 
apodreça; o que se pratica não systematicamente, mas por penúria de la-
gares e com medo dos ratoneiros. Ninguém segue este preceito de guar-
dar as uvas tres ou quatro dias com o intuito de aperfeiçoar a saccharifl-
•cação, nem tão pouco o adoptam porque reconheçam ser a pisa menos 
diffici!, a fermentação mais prompts, o vinho mais generoso, e de conser-
vação mais fácil. 
O vinho palhete da Serra é composto de uma parte de uvas tintas e 
de duas partes de uvas brancas. Vindimam as castas separadamente, por-
que a preparação d'este vinho compõe-se de duas operações distinçtas, 
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tíeifâm na lágar oü iagarira á üva branca e pisam-na de bica aberta; 
d móstb qüe escoirè envasilhain-no iiamedialamente nos toneis, addicio-
nando-lhe depois o niosto que se tira do cango, no momento em que se p5e 
d pb á vaí-a. 
A uva tinta, que forma ou iia de formar parte constituinte do mesmo 
vinho, é desengaçada â ciranda para dornas, e o mosto obtido fica dentro 
d'elías a curtir por dois ou tres dias e ás vezes por mais tempo, havendo o 
cüidádo durante este periodo de calcar a balsa c mergulhal-a com rodos 
de madeira. 
Então juntam os mostos, isto é, passam para o tonel, em que já está 
ha dias o íiiosto branco, o mosto tinto, acompanhado do competente bagu-
Ifid (\u6 as grades da ciranda deixaram passar. 
Está juncção fazem-na quando o mosto tinto ainda está doce e pouco 
alcoólico. Tem por fim córar o vinho dos toneis e não se desperdiga o ba-
gulho, porque elle é, assim aproveitado, a palheta a que recorre o vinha-
téih) da Serra para dar ao seu vinho cambiantes de feição. 
Mais ou menos esbatido, retinto ou descorado, tudo o que diz respeito 
â còr, é obra do bagulho que se afoga no tonel. Com melhor fundamento 
que os de Santarém, deveriam os vinhateiros da.Serra chamar ás dornas 
tirtlèiroà. 
Concluida a tarefa e feita a mistura, íevanta-se o bagulho em virtude 
da fermentação tumultuosa, espreita pelo batoque ao chegar acima, e como 
se fôra impedido por movimentos peristálticos das paredes que o compri-
líiefii, sáe pela bôca do tonel, expande-se pelo costado da vasilha, e vem 
cair no chão, onde simula exactamente carga alijada por algum estomago 
enfartado. 
Assim que o mosto pela fermentação tumultuosa se desembaraça do 
excesso de bagulho, os serranos trepam aos toneis, e com uma vara de 
salgueiro rasgada ou fendida em quatro tiras, que se fecham ao entrar na 
vasilha, e que se abrem, formando leque, depois de passar o batoque re-
volvem o mosto c afundam a balsa. Fustigam o vinho com disciplinas de 
salgueiro pela manhã e á hoité. Todos os dias durante uma semana, que 
táritò dura este castigo. A agitação é de cinco minutos de cada vez. 
Ao íiíesmo tempo para abrandar a furia ao vinho, ábafam-no com 
aguardente Ordinaria obtida de borras^ Estão.convencidos de que o mosto 
déve ferver pouco, e que só o aícoól lhe pôde diminuir a fervença. 
Ao cabo de oito dias tudo se tem transformado. Abranda a revolta, e 
acMiüá a tormenta, O serrano desce do seu throno, depõe ao canto da 
adega o chicote dos vinhos, c, de ouvido collado aos tampos da vasilha, 
percebe pela chiadeira do mosto que o bagulho, sem forçà para sobre-
nadar, hnpèlíidò agoili pela gravidade, vae sèpultar-sè no fufldd dõ tonèl 
deixáiidò á dêáCóberto o vihhò já fôriíiéntado. O raóãto, qilé prdêU ó cha-
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pêu, fica na vasilha com gvmte espaço em abertõ; durante íotío 6 p'erio-
do da fermentação msensivel ou lenta e alé a epocha de o julgarem feito. = 
Não se atestam as vasilhas, porque é cousa sabida, os toneis m aberto 
provam melhor1! A final chega o S. Martinho, tapam-nos catão, provam 
os vinhos, aguardentam-nos, e ainda d'esta voz ficam por atestar! 
Se o vinho sáe pouco corado, juntam-lhe tinta, que é formada dé vinho 
tiulo e de um quartão de aguardente ([U de aimude) por pipa. » 
Quando a venda se eiFectua antes de janeiro, deixam-no sobre a mãe, 
aliás trasfegam-no em dia sereno e aguardentam-no de novo. A aguar-
dente é a obtida das fezes e do bagulho. 
Em março on abril, logoque o calor aperte, põe-se em limpo com um 
quartão de aguardente, devendo advertir que, durante o periodo da fef-
mentação tumultuosa, deitam aos poucos aguardente para dentro do tonel, 
e nisto proseguem emquanto o vinho está a ferver, e depois de fervido. 
0 uso geral consiste em aguardentar o vinho todos os mezes, na 
proporção de tres canadas por pipa, e d'esta maneira difiicilmente se estra-
ga. Ñem prescindem do álcool quando encontram o vinho em bom estado. 
Os supersticiosos deitam nos toneis quartos de carneiro, marmellos, 
peros e outras especiarias. 
Também pelo S. Martinho, quando o vinho não aclara, mas que se vê 
estar cozido, provam-no, e se íem substancia, addicionam a uma vasilha de 
quarenta almudes um almude de agua. Depois tapam o batoque. 
No dia seguinte está claro, porque a agua lhe amansou a bravura, que 
se oppunha á clarificação; juntam-lhe mais aguardente para que recupere 
a força que perdera. 
Empregam duas qualidades de aguardente com diversa graduação, 
uma de '¿o0 ou forte, outra de 25ü ou fraca, feita em alambique pequeno. 
Esta coze-se melhor com o vinho, dá-íhe paladar; a outra tira-lh'o.. 
Confirmemos agora experimentalmente esta aguardentação extraordi-
naria de que são victimas os vinhos de Thomar. 
1 K difiicil conciliar esta pratica com as obsurvavoes dos vililiateiros, que ásseve-
mu. com bons fim (lamentos, ser ulil evitar o desprendimento cio acido carbónico e a 
sua substituição peio ar atmospherico, circumstancia esta de que depende muitas ve-
zes a conservação do vinho. 
O oxygenio do ar pôde beneficiar os vinhos já feitos quando, enlojados muito cedo, 
a fermentação não chegou a cornplelar-se; todayia a acção do oxygenio tom limites, c 
ninguém ha que não aconselhe atestar os toneis, fazendo desappárecer o vasio que se 
produz por evaporação do liquido. Ao principio dovern ateslar-sc todos os dias, depois 
de dois em dois dias, de quatro em quatro, e finalmente de oito cm oito alé a trasfega. 
Se os vinhateiros de Thomar, não deixassem os toneis em aberto até tão tarde, tal-
vez que o vinho não soñresse com isso, porque o acido carbónico que d'eile se des-
prende jióde protcgel-o por itlgum tempo, deixando dp o perseverar á medida efue sc 
mistura com o ar atmospherico. 
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Vinho palhete da Serra, 1866: 
Densidade 0,986 
( Acidos.. 0,6615 
Álcool 16,2 




Vinho de meia feitoria de Santa Maria dos Olivaes: 
Densidade 0,987 
Álcool 15 




Vinho branco de 1861, alcoólico, encorpado, um tanto alambreado, 
aromático e secco: 
Densidade 0,980 
Acidos - 0,5881 
Álcool 22,2 




Vinho branco de 1866: 
Álcool '. 1^9 
Vinho branco maduro de 1865, freguezia de S. Miguel: 
Álcool 20,9 
Vinho tinto de Santa Maria dos Olivaes: 
Álcool , i4(g 
As adegas e lagares não merecem que nos demoremos com a sua de-
seripção. Alguns são soffriveis, e na Serra ha uma adega subterrânea em 
boas condições. . 
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Os vinhos da Serra poucas vezes engordam, não costumam referver e 
azedam diíTicilmente. Os das outras íreguezias são atacados, alguns annos, 
de gordura e refervura. 
Aproveitam o refervido deitando pelo batoque uma quarta de sal 
commum por trinta almudes de vinho. Fica prompto em vinte e quatro 
horas, mas 6 preciso vendel-o á torneira, passando da vasilha para o esto-
mago dos consumidores. 
Affirmaram-me, mas não pude crel-o, que a gordura se combatia com 
clara de ovo, gomma de peixe e aguardente. É por força engano. 
Os vinhos azedos apparecem principalmente, quando a vindima e a vi-
nificação se não fazem com esmero e apuro. 
Os processos .de vinificação adoptados pelos vinhateiros de Thomar, 
são inteiramente similhantes aos que n'outras localidades temos descripto, 
excepto o processo dos vinhateiros da Serra que a pouco e pouco tem pe-
netrado em quasi todas as freguezias do concelho, e até n'aquellas que 
outr'ora fabricavam vinhos retintos e tanninosos. 
Será portanto d'este que nos occuparemos em especial, embora os vi-
nhos da Serra sejam apenas conhecidos nas cidades de Leiria e de Coim-
bra. 
Confesso que estes vinhos me deixaram impressão agradável, e se não 
fôra o excesso de álcool que n'elles ha, não teria duvida em affirmar que 
são dos melhores entre os vinhos da sua classe, por serem muito aroma-
ticos e saborosos. Concorre, em parte, para este resultado, o fazer-se a vi-
nificação em toneis, e como as uvas pouco se demoram no lagar, o mosto 
não tem tempo de perder as suas qualidades; todavia não me parece que 
a feitura dos vinhos da Serra seja isenta de defeitos. 
Começam os erros com a vindima e repetem-se durante toda a mar-
cha da vinificação. 
Se eu fôra vinhateiro em Thomar, e possuísse vinhedos na Serra, havia 
de introduzir algumas modificações no processo actual, das quaes resulta-
ria o realce das boas qualidades que o vinho já hoje possue, e o appareci-
mento de outras que não tem. 
Seria muito mais escrupuloso na escolha das castas e no seu tempero, 
dando preferencia á malvasia de Torres Novas, ao Fernam Pires, boal ca-
chudo, arinto e almafego. Das variedades pretas preferiria o castellao, o 
preto mortagoa, molar grosso, castiço e preto Martinho. 
Auxiliado pelos dotes d'estas castas, que ali são conhecidas, começaria 
por vindimar a uva tinta na proporção conveniente para dar ao vinho a 
côr do cravo escuro, que bem vae aos vinhos alimenticios e de mesa. Feita 
a vindima da uva tinta no seu perfeito estado de maturidade, nunca antes 
dos fins de setembro, procederia á pisa completa e perfeita de todas as 
castas, aproveitando o bagulho, a grainha e algum engaço mais passado da 
uYEt tiptç para córar o lannjpar .gs fiíPSÍvQS, e o bagulho da malvasia eFer-
ngm pir,es para arpiiiatisar mellíor p yinho. 
Este resultado poderia obter-se com facilidade, desmanchando rápida-
mente pppa Aorpíís e 4 ciranda a pialvasia, Fernain Pires, e a uva tinia, e 
pisaníjo ao mesmo tempo no lagar as ontrçs castas, de qpe não queremos 
s^não o iftostq. 
Arejadas bem as duas porções de mosto componentes do vinho, e per-
íeitame;ite ^atidas pfira as tprnar homogéneas) quando ambas ainda se 
acham ern igualdade de circumstandas, e apepas em começo de fermen-
tação, introduziria p mosto obfido m lagares dentro das vasilhas, espre-
mendo o pé á vara, c em seguida juntar-lhe-ía o mosto tinto com todo o 
bagulho. 
Approve a presença do bagulho, porque dá força ao vinho, aroma, 
sainefce e tgiinino, etc., e escolho a malvasia e Fernam Pires, alem do cas-
tiço, molar, grosso castellao, etc., porque estas castas brancas são muito 
aromáticas. 
Depois, ,em Joggr de jisaj* dps tòneis, talvez empregasse dornas de di-
mçíisões variayeis e cobertas, que podjçgsem, quanto á acção ulterior do 
ar, no momento em que ella se torna desnecessária e até prejudicial, fazer 
o píspio effeito que os toneis, aonde as operações são de certo muito mais 
diíjQceis. 
As dornas tapadas poderiam ser as^depinard ou outras quaesquer 
qî e se lhes assifnilljem. Também se poderia adoptar a disposição aconse-
lhada por Maunjené no seu tratado dos vinhos, que consiste em suspen-
<j#r i)a dorna a differeníes alturas redes de coríja, presas por argolas #e 
(Eig. 15.»).. 
madeira, qae dividindo a balsa am tres ou qmU'o camadas de pequena 
espessura, não se oppõem ao movimento dq mosto. 
Em vez de redes podíamos, modificando a disposição 4a dorfla ,das 
balsas dansantes 1J de que adiante fallarei, empregar tres tampas de vime 
(fig. 15) também suspensas na vasilha por argolas em numero de 12, sendo 
cada tampa sustida por quatro argolas (fig. 16) e ficando estas igualmente 
'afastadas entre si,, e as superiores apenas distantes um palmp .(Om,22) ou 
dois (OV^i) da boca da dorna. 
As tampas ou diaphragmas de vime (6g. i 5) devem ter buracos de pe-
queno diâmetro, a iim de que o bagulho os não possa atraveçgaf, e não 
venha reunir-se todo em cima formando uma balsa única. 
0 vime deve ser descascado no acto do córte c previamente §$m.Q-
Ihado em agua quente, e depois em agua fria. Quem quisesse ser aincja 
mais escrupuloso, poderia passal-o por um banho de vinjjo. 
A. prisão dos diaphragmas ás argolas deve faxer-se como se vê f}â fi-
gura 16. 
Primeiramente atarn-se quatro cordas ao ijiapjjrçgma de vime, que tem 
de ficar proximo do fundo da dorna, e passanvse iodas ellas pelas argolas 
correspondentes, depois enfiam-se as cordas pela tampa superior c pejas 
argolas respectivas, e assim por diante até cfycgar á ultima tampa. Éclaro 
que se, no meio da fermentação tumultuosa, largarmos as cordas que d.e-
ye§i estar íixas superiormente, a força da fermentação levantando as tam-
pas, trgrá acima toda a balsa presa entre os diaphragmas. 
1 Jpmal de sciemias mathemathicas, physicas e ruituraes.. n.? 4. 
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Para suspender as tampas muitos outros meios podemos imaginar, 
Na fig. 17 estão os diaphragmas presos por uma grade de madeira, que 
se apoia sobre as paredes da vasilha. 
(Fig. i?-") 
Ainda poderíamos, para maior perfeição e apuro do fabrico, coliocar 
nos balseiros um agitador, que, atravessando os diaphragmas, girasse em 
baixo e em cima sobre fulcros. O agitador, movido por uma alavanca, pódjí 
ter no ponto correspondente a cada camada de balsa uma roda de palhe-
tas, as quaes sendo de tirar e pôr, só devem collocar-se no seu logar á 
medida que os diaphragmas se introduzirem na vasilha. 
0 agitador concorre em grau subido para a homogeneidade do mosto. 
Para encher a dorna devemos deitar a balsa sobre os diaphragmas, e 
logoque ella esteja distribuída, o mosto. 
Esta disposição é inteiramente similhante á da dorna Perret, que não 
é também senão a modificação de outras; a única differença está em os dia-
phragmas serem de vime. O seu fim é conservar a balsa mergulhada no 
mosto e tanto quanto possível disseminada. 
Emfim, para evitar que o mosto seja á superficie prejudicado pela acção 
do ar, podemos cobrir a dorna com uma simples tampa de madeira es-
buracada que dê saída ampla aos gazes; e querendo aproveitar todos os 
productos voláteis, servir-nos-hemos de um tubo enrolado em hélice que 
obrigue o gaz da fermentação a passar pela serpentina convenientemente 
refrigerada. 
Nas dornas, e principalmente nos balseiros, cuja boca é de menor diâ-
metro que o fundo, ainda se poderão simplificar1 estas disposições. 
Em vez dos diaphragmas de vime serem inteiros, sel-o-hão articula-
dos de modo que possam dobrar-se e entrar facilmente pelabôca da vasi-
lha. Abrem-se depois no sitio e na altura em que têem de ficar; não preci-
sara de cordas nem de outro meio de fixação ás paredes dos balseiros, por-
que o estreitamento da vasilha a partir do fundo para aparte superior 
impede que os diaphragmas subam, e saiam do seu logar. 
No acto de entojar o vinho, sangra-se a dorna por uma torneira infe-
nórmente col lo cada. 
Após alguns dias de fermentação, período este que não pode ser de-
marcado com toda a exacção por motivos obvios, ou para melhor dizer, 
logoque a fermentação tumultuosa tem passado, e o mosto se apresenta 
com travo, aroma e espirito sufficiente e em relação á qualidade de vinho 
que pretendemos fazer, será util passar com rapidez o vinho para os to-
neis, aproveitando ainda algum bagulho da uva mais aromática para servir 
de cama, e que se pôde pôr á parte n'um dos compartimentos. 
Por precaução, do pé obtido no lagar, escolheria os engaços mais sec-
eos e passados, bagulho e grainha, para deixar de infusão em álcool fraco 
de vinho, e se no acto de envasilhar ou depois do envasilhamento o travo 
fosse diminuto, ou visse que o vinho estava muito maduro e pouco alcoó-
lico, dando fracos signaes de ser vinho duradouro, junlar-lhe-ia d'este 
liquido uma porção maior ou menor, conforme a necessidade que o vinho 
feito mostrasse ter. 
Este tratamento, aliás bem simples, e até conhecido de alguns vinha-
teiros portuguezes, foi tão apreciado na ultima exposição de París que o 
jury concedeu ao seu inventor, o sr. Barral, uma medalha de oiro. 
Por meio do álcool lannico, conseguiu este esclarecido agricultor tor-
nar potáveis o duradouros alguns vinhos que até ali o não eram. Barral 
manda addicionar l 1 ^ de álcool tannico por cada hectolitro de vinho. 
O resto do pé. batido com agua e trabalhado no lagar com addição de 
assucar, dar-me-ía vinho fraco para distillar e beneficiar os vinhos. 
No mez de novembro, logoque a fermentação lenta estivesse quasi ex-
tincta ou terminada, e o vinho desse mostras de estar feito, pol-o-ia em 
limpo, trasfegando-o para vasilhas bem lavadas e com mecha, aproveitando 
então o bagulho para fazer aguardente. Para este fim, juntar-lhe-ia alguma 
agua e procederia á distillação sem chegar ao ponto de esturrar os resi-
duos. A aguardente fraca, assim obtida, servir-me-ía para temperar o vi-
nho pelo anno adiante. 
O que de tudo isto se conclue è que aceito, como se faz em Thomar, 
a pratica da fermentação ao abrigo do ar, concordando em aproveitar o 
bagulho, que no primeiro periodo serve para córar o vinho, e no segundo 
o aromatisa. Escolho, comtudo, bagulho mais aromático que o empregado 
actualmente, e troco-o por este que é desenxabido. Parece-me que não 
convirá, como boje fazem alguns, deixal-o indefinidamente nos toneis até 
o vinho se vender; basta que n'elle se demore até novembro, e quando 
muito até janeiro, e nunca mais tempo, porque empobrece o vinho, rou-
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banSo-lhe o álcool, o o aroma, e attrahindo a si todas as substancias que 
ao principio lhe ministrára. 
Não me demoro com a demonstração d'este facto, geralmente conhe-
cido. Quem ha ahi que não saiba que as fructas que se conservam em ál-
cool, passado um certo periodo, o concentram nos seus tecidos diminuindo 
a graduação do liquido? 
Para evitar as operações difíicuttosas e imperfeitas do remeximento 
do mosto dentro dos toneis, aconselho as dornas com diaphragmas de 
vime, e em vez de fermentar separadamente os dois mostos, junto-os logo 
de uma vez, porque assim se casam melhor. 
Este processo necessariamente ha de dar bom resultado se o vinha-
teiro: 
1. ° Vindimar rapidamente, e escolher as melhores castas em sazão. 
2. ° Se bater o mosto durante algumas horas para o saturar de ar, 
que dá impulso á fermentação e favorece o vinho actuando sobre a oeno-
cyanina ou materia corante da uva. 
3. ° Se fizer a fermentação ao abrigo do ar, e com bagulho dissemi-
nado pelo mosto, sem deixar azedar a balsa. 
4. ° Se juntar o licor preservativo ou álcool tannico, quando as co-
lheitas não favorecerem os vinhateiros. 
5. ° Se pozer em limpo o vinho feito, sendo escrupuloso na limpeza das 
vasilhas. 
É inútil dizer que condemno absolutamente o uso immoderado do ál-
cool. Depois de fevereiro, e ás vezes ainda antes, os nossos viticultores co-
meçam de pagar os defeitos da vinificação, e raros se gabam de viver des-
cansados, se n'essa epocha teem ainda algum vinho em deposito. 
Com éstas modifleações poderemos obter vinho palhete comparável ao 
actual, e muito melhor que este, sem perder comtudo a sua feição cara-
cterística. 
Nas localidades em que é uso empregar as dornas, e em que se faz vi-
nho de feitoria bastará pisar a uva e arejal-a. Em seguimento põem-se os 
diaphragmas e sobre estes a balsa, vasa-so o mosto nas vasilhas, tapam-se 
pór qualquer modo, vigiando o mosto tie vez era quando por um alçapão 
aberto na tampa das dornas até que chegue o momento asado de envasi-
lhar. N'essa occasião sangra-se o balseiro e espreme-se o pé. 
Mais simples e commoda me parece ainda a disposição adoptada na 
dorna das balsas dansantes, pois não só permitte o fazerem-se n'elia os 
vihhos palhetes, mas também os de cortimenta, podendo a vinificação por 
aqúelle methodo ser applicada a todas as vasilhas que se usam em Por-
tugal 
A do'rfia das balsas dansantes deve satisfazer ainda os nítais escrupulo-
sos, e pai'á vermos se ella satisfaz a todas as condições que se exigem 
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n'uma vasilha fechada, precederemos a sua descrípção de algumas refle-
xões ¿cerca da vinificação feita ao abrigo do ar. 
Entrando nas considerações que vão ler-se, não se me attribua a idéa 
de que sou exclusivista, e que DÍÍO admitto a vinificação eííectuada ao ar 
livre. É dever do vinhateiro esclarecido descriminar os casos em que um 
dado processo pôde merecer a preferencia. 
A idéa de fermentar o mosto em vasilhas fechadas quasi que é tío ve-
lha como o mundo. 
Conhecida desde a mais remota antiguidade, foi em 1609 relembrada 
por Porta, o celebre inventor da camará escura, e por Olivier de Serres no 
reinado de Henrique IV. 
Plotnbarte, Cassebois e Morgues defenderam-na também no século 
passado, sendo mais tarde em 1805 aconselhada por Mandel, e no reinado 
de Luiz XVIII por m.cl,e Gervais. 
As vasilhas tapadas, cuja utilidade em muitos casos ninguém de boa fé 
pode contestar, tornam-se de todo o ponto necessárias nas comarcas vi-
nhateiras que produzem vinhos de queima, e também n'aquellas que, bem 
ou mal, adoptam as corlimentas e lhes exageram o periodo. Nem o acido 
carbónico da fermentação pode proteger a balsa, nem a balsa protege o 
mosto logo que o primeiro se dissipe, e a segunda se oxyde. 
Emquanto o acido carbónico se evolve aos turbilhões não corr$ a la-
garagem perigo imminente, porém desde o momento em que o desenvol-
vimento d'este gaz díminue, o ar mistura-se com elle, põe-se em contacto 
com o mosto, e todo o bem que fizera ao priocipio m^acto de vitalisar o 
fermento e de desenvolver a côr, então se converte em damno. 
O álcool muda-se em vinagre; o tártaro e as materias orgânicas azota-
das complicam as reacções: fonnam-se os bolores, o ammoniaco, e outros 
principios que trazem como consequência a morte do vinho. 
O chapéu ou balsa, composta de engaço, folhelho e grainha, cheia de 
fermento e rodeada pelo ar, determina a oxydaçSo rápida do mosto que a 
imbebe, e espalha á farta pela lagaragera vinagre em vez de espirito. 
Bastam estas considerações resumidas para nos persuadirmos de que 
nada ha tão obvio como a necessidade de tapar as dornas ou balseiros, 
em que se fazem as operações vinarias, e quando se não tapem por meios 
aperfeiçoados, devemos ao menos preservar o mosto das oxydações no-
civas por meio de esleirões c pannos, postos sobre a boca das vaâííhas, 
que possam, de algum modo, oppor-se com efíicacia ao apparecimento 
d'aquollas reacçSes perniciosas. 
Em Portugal esta necessidade sobe de ponto, pois é costume, em quasi 
todas as vinhaterias, deixar o mosto em presença do ar por muito tempo, 
já antes, jà depois da pisa, demomdo-o nos lagares, sem necessidade, 
muito alem do verdadeiro periodo em que convém fazer o envasilhamento.-
68 
Resguardado o mosto por qualquer maneira, a tampa, que lhe serve de 
cobertura, prende o acido carbónico sobre elle, e embora a fermentação es-
moreça ou perca a energia primitiva, o gaz que se forma, demora-se na 
'-vasilha, e não dá licença que ò ar perturbe a marcha regular da vinifka-
ção. 
Não ê, porém, este o único motivo que nos aconselha dc tapar as vasi-
lhas vinarias. Conjimctamcnte aprovcitam-se o álcool e o aroma que per-
dem os mostos por evaporação, e alé. se usarmos de uma serpentina, tere-
mos mão no perfume e no álcool quo o acido carbónico costuma comsigo 
arrebatar ao desprender-áe do mosto. 
Assim o entenderam e disseram Dándolo e Plomharie, c ainda hoje o 
aííirmam bastantes oenologos; comtudo o desapparecimento do álcool e 
aroma dos vinhos devido a esta segunda causa é insignificante, e não pode 
comparar-se com a primeira. 
Chaptal, colíocando sobre a balsa de uma lagarada por espaço de al-
guns dias diiTerentes vasos com agua, viu, passando-a para garrafas aber-
tas, que no fim de um mez se tinha convertido em vinagre muito soffrivel. 
Comquanío o resultado da experiencia inteiramente verdadeiro se deva 
attribuir antes ás gotas de liquido arremessadas para o vaso pela força da 
fermentação'1 e não ao álcool arrastado pelo acido carbónico e dissolvido 
no liquido, é comtudo certo que Chaptal contribuiu ainda mais, com esta 
experiencia, para chamar a attenção dos vinhateiros sobre o ponto em l i -
tigio, dando corpo á opinião de que o enfraquecimento dc perfume e álcool 
se fazia em quantidade sensível pela acção do acido carbónico. Publicava-se 
isto em 1839, e já desde 1822 m.l'llL' Gervais aconselhara as tampas e os 
refrigerantes, inventara até uma dorna a que deu o nome, destinada a evi-
tar, segundo este cenologo, desfalques no vinho muito consideráveis. 
Compunha-se a dorna Gervais de uma vasilha ordinaria com tampa con-
venientemente lutada com^esso ou argilla, tendo no centro um orificio de 
1,0 a 15 centímetros para receber um capitel de alambique cercado de 
agua, cuja adopção tinha por íim condensar os corpos voláteis. Da parte 
superior do capitel do alambique partia ainda um tubo que vinha mergu-
lhar no fundo de um vaso cheio de agua. Esta disposição difficuliava muito 
a saída do acido carbónico; porém m.cllc Gervais aconselhou-a, porque não 
tinha idéas muito exactas acerca da fermentação alcoólica. 
— Algumas experiencias, emprehendidas por um dos homens mais emi-
nentes da França, cujo nome se acha vinculado a todos os descobrimen-
tos úteis do seu tempo, grande na applícação da sciencia á industria, ainda 
maior pela luz que o seu engenho derramou sobre as altas questões da 
1 Quando se faz esta experiencia, se provarmos o liquido no momento de o: tirar 
de sobre a balsa, veremos, que elle está carregado de assacar, o qual foi para ali impel-
lido nas gotas de mosto que a fennentaeão levania ao ar. 
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philosophia chimica —Gay Lussac— sabio que o tempo ha de poupar, 
porque quasi todas as suas obras tiveram o cunho da immortal idade, mos' 
traram, com toda a evidencia, que m.eUe Gervais e muitos outros tenolo-
gos que a precederam, tinham ido alem dos factos, exagerando sem ne-
cessidade a importância dos phenomenos. 
Foi com os vinhos do meio dia da França, que Gay Lussac experimen-
tou, depois de determinar e com a maxima exacção, como elle o sabia fa-
zer, e de que tantas provas deixou, os dados indispensáveis á solução theo-
rica do problema. 
«Suppoz um vinho com do seu peso de álcool absoluto, que cor-
responde a 12,5 por cento, e admittiu como temperatura maxima da fer-
mentação 30oc. sendo a temperatura do ar igual a 450c. 
«Gomo a temperatura não permanece a 30%. desde o principio até o 
fim da íermentação, mas, pelo contrario, sobe primeiro até attingir aquelJe 
grau e desce depois, pode admittir-se, sem erro notável, que durante todo 
o periodo da fermentação a temperatura é de 2ií,50c. Alem d'isto, como a 
quantidade de álcool, ao principio milla, augmenta á medida que a fer-
mentação progride, suppoz também que o acido carbónico encontrava 
constantemente um liquido contendo metade do álcool que esse liquido 
deveria receber. 
«Estabelecidas estas convenções, fica o problema reduzido a procurar, 
qual será a quantidade de álcool que o acido carbónico, produzido durante 
a fermentação, pode roubar ao mosto, desenvolvendo-seaquelle gazn'um 
liquido formado de quinze partes de agua e uma parte de álcool á tem-
peratura de 22,50c. Por este modo conheceremos a totalidade do álcool 
arrastado, e depois calculando similhantemente a quantidade de vapores 
alcoólicos que o acido carbónico pôde perder pelo resfriamento, que lhe 
baixa a sua temperatura de 22,50c. a I50c., acharemos a quantidade de ál-
cool que é possível aproveitar, fazendo uso dos condensadores. 
«Partindo da equação antiga da fermentação alcoólica, sabemos que 100 
grammas de assucar dão 48s1-,66 de acido carbónico, que correspondem a 
SÓ'^SS á temperatura de 22,50c. e sob a pressão de Om,760.0 vapor al-
coólico, arrastado pelo acido carbónico, pesa, segundo Gay Lussac lsr,33i, 
e aquella quantidade de gaz ao baixar de 22,5 a m . cede 0^,ím de va-
por alcoólico, ficando ainda com 0»r,756/Estes vapores alcoólicos contêem 
0,66 de álcool absoluto e portanto 0^,756 dão 4^,1 de aguardente. Avista 
da hypothese admittida, esta quantidade é produzida por 410sr,7 de vinho, , 
de modo que apenas se condensa JAoo de aguardente em relação ao vinho 
produzido e o acido carbónico arrasta comsigo, apesar dos apparelhos 
condensadores, 0^,83 de aguardente. * 
Como as supposições feitas por Gay Lussac não podem ser absoluta-
mente rigorosas, elevando ao dobro o resultado, isto é, a '/soo, consegui-
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remos approsimar-nos o mais possível da verdade, e sendo assim, fica 
provada a inverosimilhança dos resultados obtidos por m.e316 Gervais. 
O desfalque verdadeiro produzido em uma vasilha aberta, acha-se re-
presentado com exactidão pelo calculo de Gay Lussac, o é effectivãmente o 
que se perde durante todo o tempo em rjue o acido carbónico se conserva 
sobre o mosto. 
É preciso porém que este acido carbónico se não deixe escapar até o 
momento de enlojar o vinho nos toneis, porque se o fizermos, as cousas 
mudam muito de figura, c é isso o que vemos a cada passo- Dizem alguns 
que esta segunda perda é fraca, porque ha todo o interesse em evital-a. 
Será nos outros paizos, em Portugal não o é. 
Avista d'estes resultados, parece não devermos aconselhar o uso dos 
refrigerantes, sem duvida menos necessários que as tampas das dornas; 
comtudo Gay Lussac, depois de fazer as suas experiencias^ modificou o 
capitel da dorna Gervais, e posteriormente Aubergier, que não achatam-
liem grande vantagem em condensar os productos arrastados pelo acido 
carbónico, aconselha igualmente que se obrigue o gaz a passar por uma 
serpentina antes de se perder na atmosphera. 
O condensador de Gay Lussac era composto de dois tubos cylindricos 
afastados um do outro 2 a 3 centímetros e com 4 a 5 metros de compri-
mento. Pelo tubo interno, cujo diâmetro era de 20 centímetros, saíam os 
gazes, e pelo espaço annullar, comprehendido entre os dois tubos, girava 
éempre uma corrente de agua fria entrando por baixo e saindo por cima. 
É claro que o tubo interno devia, superior e inferiormente, ser mais com-
prido que o externo alguns centimetres. 
O condensador de Aubergier adapta-se sobre a tampa do balseiro, e 
Ô formado de um tubo de 2 metros enrolado em hélice. 
Citaremos ainda outra experiencia que se refere principalmente 
à perda do álcool por evaporação: «Aubergier reconheceu que. 15 l i -
tros de vinho obtido em dornas fechadas, submettidos á distillação da-
vam 4 litros de aguardente, cuja graduação era de 20°, ao passo que 15 
litros de vinho das mesmas castas, feito em vasilhas abertas, apenas de-
ram 3 litros de aguardente de 18°. D'onde se conclue que o vinho da 
vasilha destapada tinha perdido 9,88 de aguardente de 19° por hectolitro 
de vinho». 
Lenoir, comparando este resultado com a quantidade de aguardente 
que se obtém pela distillação das balsas, attribue n'esta experiencia uma 
perda de 6*55 á evaporação causada pelo contacto do ar e desenvolvimento 
do acido carbónico, devendo o resto ficar a cargo da balsa, que absorve 
sempre uma certa quantidade de álcool. O desfalque produzido pela eva-
poração é sempre proporcionai á duração da fermentação, a qual se efíe-
ctuou em quinze dias na experiencia feita por Aubergier. 
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Reflictam no caso os vinhateiros em geral, e muito prineipalmente 
aquelies que fabricam vinlios de distillação. 
Sem que sc possam negar os bons resultados obtidos pela fermenta-
ção ao ar livre quando dirigida por pessoas habilitadas, a vinificação em 
vasilhas fechadas émais segara, não faz desapparecer nenhuma das vanta-
gens que a outra tem, o não prejudica o vinho se o envasilhamento for 
tardio e extemporâneo. 
Nas nossas lagaragens todos estes meios de acondicionar os mostos 
podem dar proficuos resultados. Comparem a força saccharina das uvas 
com a riqueza alcoólica dos vinhos antes á& aguardentados, e ficarão con-
vencidos. A. diíTerença ó considerável. 
Também ha quem accuse as doruas fechadas (Je não permittirem que 
se infunda a balsa no mosto repetidas vezes. Esta objecção facilmente se 
destroe. Em todas as tampas é fácil do fazer um alçapão que permitia 
recalcar a balsa. 0 inconveniente citado seria ainda, quando irremediá-
vel, muito menos prejudicial ao vinho do que o que se faz actualmente 
nas lagaradas descobertas. O que significa calcar uma balsa acetificada e 
bolorenta, e ás vezes até pútrida, para dentro do mosto, e repetir a ope-
ração de ali a alguns dias quando ella volta ao mesmo estado? 
Nas vasilhas fechadas, se por qualquer motivo a fermentação afrouxa, 
o mosto não corre o risco de passar á fermentação acida nem á pútrida. 
A cortimenta pôde prolongar-se até que o vinho apresente a cór exigida, 
e o acido tannico não se cora de escuro pela influencia do ar. 
Queixam-se alguns vinhateiros que o vinho fermentado em vasilhas 
tapadas fica com menos còr que sendo feito em presença do ar. Também 
para isío ha remedio; saturem bem, ao principio, o mosto de ar atmosphe-
rico, pois é provável que o oxj'genio tenha sobre a cenoeyanina do vinho 
a mesma influencia que exerce sobro muitas materias corantes. Eis ainda 
outra rasão para arejar os mostos, que até poderiam nas dornas fechadas, 
por meio de uma disposição simples e fácil de imaginar, ser injectados de 
ar de tempos a tempos, quando a experiencia mostrasse a utilidade da sua 
presença. 
Resumindo, vê-se, que as dornas e em geral as vasilhas vinarias fe-
chadas evitam: 
1. ** Qualquer resfriamento que possa prejudicar a marcha regular da 
fermentação, principalmente quando a temperatura doar exterior for baixa, 
ou baixar rapidamente. 
2. ° A evaporação do álcool e perfume, que sempre, e muito mais nas 
lagaradas que apresentam grandes superficies, se perdem por effeito da 
temperatura do mosto e cm menor escala pela acção mechanica do acido 
carbónico. Esta segunda perda remede i a-se com os condensadores. 
«1.° A oxydaçâo da balsa, que sendo demasiada produz alterações aci-
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das e pútridas. De feito, a tampa permitte que o acido carbónico occupe 
todo o vasio da vasilha e se opponha á entrada do ar, agente d'essas alte-
rações. 
Este tratamento, posto em acção com sagacidade, podemos afíirmal-o, 
ha de tornar os vinhos mais espirituosos e sadios, e evita aos vinhateiros 
muitas hesitações no tratamento dos mostos, que nem a muita pratica faz 
ás vezes desapparecer. 
Ninguém ignora que o conhecer bem o momento de envasilhar o mosto 
é uma das operações mais difficeis. Se o enlojamos cedo, parte do assucar 
das uvas não se transforma em álcool, se tarde, o vinho pode azedar ou 
pelo menos arrefecer por eiTeito da evaporação do álcool. Por maduro de 
mais, quando se não estrague, pode o vinho ficar mudo no primeiro caso; 
frio e chilro no segundo. Com a dorna tapada nada d'isto se verifica, pois 
qualquer demora não é capaz de produzir a acetiílcação, nem perda de 
força alcoólica. O vinho pôde sair mais ou menos corado, conforme o dei-
xarmos em contacto com a balsa por mais ou menos tempo, não havendo 
inconveniente em esperar que o mosto apresente os caracteres exigidos 
por alguns consumidores. É verdade que nas lagaragens descobertas po-
demos, relativamente ao momento de deitar abaixo, reconhecer a occasião 
mais propicia por meio do glycometro, que deve marcar O no caso dos vi-
nhos seceos, e 3 ou 4 graus se quizermos vinhos maduros. Comtudo este 
instrumento está tão pouco vulgarisado, que por emquanto não poderemos 
pensar que o envasilhamento se faça com previo assentimento do pesa-
mos tos. 
Note-se, porém, que não queremos com isto dizer, que se deva absolu-
tamente rejeitar a fermentação do mosto em vasilhas abertas. Estamos 
longe de o julgar, principalmente se a vinificação for dirigida com cui-
dado; aconselhámos as vasilhas fechadas, porque alem de não terem gra-
ves inconvenientes, não permittem que os vinhos soffram tanto com os 
erros dos vinhateiros, e para alguns vinhos do nosso paiz seriam ellas o 
único meio eflicaz de fazer desapparecer muitas praticas nocivas. 
Vejamos agora em que consiste o processo das balsas dansantes (fig. 19): 
«Entre as recentes modificações propostas pelos homens da especialidade, 
com o fira de melhorar as qualidades do vinho, simplificando o fabrico, 
figura mui honrosamente o methodo de Mimard *. 
«Preoccupado este oenologo com o grande desperdício de álcool e ou-
tros princípios voláteis, que os mostos perdem pelas prolongadas corti-
mentas feitas em presença do ar, propoz um processo de vinificação sin-
gelo' e simples, seguido hoje no Medoc, Borgonha e Champanha, e até já 
1 Ladrey, na sua obra intitulada Chimie appliquée à la viticulture et à l'cenologie, 
pag. 416, «Já idéa de um. apparelho binario inteiramente análogo ao de Mimard, 
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ensaiado em Portugal, que permitte ao vinho ganhar annos, aroma e espi-
rito, que pelo methodo ordinario nunca chegam a possuir. 
«Apesar da excellencia do methodo, e da simplicidade das manipula^ 
ções, quem conhece o paiz, vê logo, apenas olha para o desenho da tampa 
Mímard, que a sua introducção e vuigarisação ha de ser diííicil, senão im-
possível. Quando muito virão a adoptal-a somente alguns proprietários 
abastados e esclarecidos, e n'este caso pouca influencia terá no melhora-
mento dos nossos vinhos. 
«As dornas a que se applicam as tampas de Mimard, dão às adegas ares 
de laboratorio, e fazem das vasilhas como que machinas de guerra. A es-
tes motivos, talvez fúteis em outras panes, acresce a circumstancia do seu 
preço relativamente elevado, a difficuldade de adaptar as tampas a todas 
as vasilhas conhecidas, e a eventualidade de explosão, que, não havendo 
cuidado, pôde verificar-se. 
«Para attenuar estes inconvenientes e conseguir tanto, senão mais do 
que se consegue pelo processo de Mimard, propuz eu, ainda não ha muito 
tempo1, um modo de fazer as cortimentas, que foi baptisado com o nome 
de processo das balsas dansantes por um homem do campo que assistiu 
a uma experiencia em ponto pequeno. Tem a vantagem de poder appli-
car-se a qualquer vasilha, quer o vinho se faça em balseiros ou dornasj 
nos toneis e lagares ou nas talhas. 
«O invento ê tão modesto, que pôde realisar-se com os fracos recursos 
das nossas povoações ruraes. 
«Já dissemos que para obter vinho aromático, alcoólico e de maior du-
ração, convém, no acto da fermentação tumultuosa durante todo o periodo 
das cortimentas, conservar a balsa mergulhada no mosto, e este fóra do 
contacto do ar, pois assim se dissolvem melhor o aroma e o tannino da 
grainha e do bagulho da uva, e se aproveita utilmente o fermento que 
este contém. 
«Consegue-se sem difficuldade, nem grande despeza este resultado por 
meio de cestões de vime descascado ou de castanho, substancias estas que 
bem preparadas não podem communicar mau gosto ao vinho. 
«Se a vasilha vinaria for uma dorna on balseiro, cravam-se-lhe no fundo 
com parafusos tres ou quatro argolas de madeira ou ferro (não duvido 
aconselhar o ferro, porque do seu contacto com o vinho não pode, a meu 
ver, resultar damno), pelas quaes passem cordas de linho; a pequena dis-
tancia do fundo da vasilha e proximamente Om,22 a Om,33 afastado d'elle, 
dá-se um nó em cada corda, que seja bastante volumoso e maior que o 
•orificio do cestão para impedir o descaimento d'este até o fundo do bal-
seiro. 
1 Jornal citado. 
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ff Na base inferior do cestão, cuja fórma é cylmdrica, pôde adaptar-se 
Mta disco de madeira com um orificio que dê passagem á corda presa á 
argola, devendo aquella atravessar depois o cylindro de vime de baixo 
para cima, saíndo por um orificio da tampa do cestão. Esta pode ser feita 
de vime um pouco mais larga que o diâmetro do cestão, e presa lateral-
mente, sendo reforçada por cima com outro disco de madeira, crivado de 
buracos e com um de maior diâmetro no centro, por onde sáe a corda. 
Finalmente, para evitar que o cestão, impellido pela forças da fervura, 
venha de encontro á tampa do balseiro, e saia fora do mosto, dá-sc um nó 
na corda logo acima do orificio do disco superior de madeira. 
<¡ O cestão fica collocado verticalmente dentro da vasilha, e como n'elle 
se deita a balsa, faz com que ella esteja sempre infundida no mosto. A lar-
gura das malhas ou da rede de vime deve ser proporcionada ás dimensões 
e grandeza das substancias componentes da balsa, impedindo a saída do 
bagulho, sem comtudo se oppor demasiadamente á fácil entrada do liquido 
que a circumda. 
«É fácil de ver que o cestão de vime representa n'este apparelho o 
papel do diaphragma de Mimard, com a differença de dividir melhor a balsa 
pelo mosto, e de poder conjunctamente servir de agitador, cousa que se 
não consegue em nenhum dos apparellios até agora aconselhados; ao 
passo que torna o mosto homogéneo, o queéutii, não permitte differença 
nas suas diversas camadas, pois é certo que, nas dornas de Mimard e em 
todas em que a balsa se divide e mergulha sem ser deslocada durante to-
do o periodo da fermentação, as camadas superiores perdem mais fa-
cilmente o assucar que as inferiores, não aquecem por igual, marcando 
aquellas muitas vezes 0o, e estas 5o e 6o do pesamostos. 
«A balsa, completamente desligada da tampa do balseiro, não sujeita 
a vasilha a uma pressão considerável, e, tendo por involucro materiaes de 
que o vinhateiro dispõe com facilidade, não complica o trabalho nem au-
gmenta a despeza do fabrico. 
«Até certo ponto o numero dos cestos fica dependente da vontade do 
lavrador. Devem ser tantos quantos os necessários para conter toda a 
balsa da vasilha, e bom será que tenham quasi a altura do balseiro, para 
o contacto e distribuição do bagulho se fazerem com toda a uniformidade 
possível. 
«A vasiiha vinaria depois de ter os cestoes convenientemente colloca-
dos no seu logar, cobre-se com uma tampa de madeira abaulada1 em que 
deve haver uma abertura para o condensador, como na tampa Mimard, e 
tantos alçapões quantos os cestos, correspondendo a cada cesto um al-
çapão. 
1 A tampa abatilada permitte mais facilmente o escoamento do acido carbónico. 
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«Párâ facilitar o trabalho deve o alçapão ser mais largo qqe oiíaoie-
tro do cesto, de modo que seja possível tirar o cesto para fóra sem mexer 
na tampa do balseiro. 
Cada alçapão tem uma tampa com argola onde se prendó a corda que 
sustenta o cestão, a qual deve passar por uma abertura no meio da tampa 
e só com a folga necessária para a corda poder atravessal-a V 
«Nâ abertura ôentral da tampa que cobre o balseiro» cólloca-se uma 
serpentina para condensar os productos voláteis que o acido carbónico 
arrasta comsigo mechanicamente. A serpentina poderá ser a Usual em-
pregada nas adegas para a distillação do vinho, devendo notar-se que as 
suas dimensões precisam de estar em relação com a quantidade de gazes 
desenvolvidos no interior da vasilha. 
«As tampas dos alçapOes, alem dos usos já conhecidos, podem servir 
de válvulas de segurança. 
«Postoque esteja convencido de que a serpentina não é cousa essen-
cial no fabrico do vinho, uma vez que se tapem as vasilhas por modo apro-
priado, para completar o apparelho que estou descrevendo, se quiser-
mos usar d'ella, devemos com bons fundamentos rejeitar os differentes 
condensadores até agora adoptados. 
«A fórma mais conveniente âo apparelho destinado á.condenaaçífo dos 
productos voláteis do vinho, já está inventada, e pode ver-se nos conden-
sadores empregados nas fabricas desulphureto de carboneo (fig. 18). Es-
( l ' ' i g . 1 8 - a } 
tes refrigerantes compõem-se de duas ou ires caixas cylindricas de folha 
de Flandres, cujos fundos são convexos, e que communicam entre si por 
meio de tubos. As caixas superior e inferior, terminam por dois tubos, 
1 Querendo tornar a tampa dos alçapões independente do cestão, pôde prender-se 
a corda pela parle interna da tampa do balseiro, o que se conseguirá por variadas ma-
neiras, cuja descripção serta prolixidade. 
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cujos diâmetros devem ser iguaes á somma das secções dos tres tubos que 
ligam a caixa intermedia ás duas extremas. 
«N'este condensador é fácil dar ampla evasão aos gazes e tornar a con-
densação perfeita. O tubo inferior adapta-se á abertura da tampa do bal-
seiro, e nao sendo possível collocar as caixas em columna por causa da 
altura das adegas ordinariamente de pouco pé direito, nada mais simples 
do que dispol-as umas ao lado das outras e em degrau, para obrigar os 
productos condensados a voltarem ao balseiro. 
«O acido carbónico, que sáe pela abertura superior do condensador, 
pôde dirigir-se para fora da adega ou officina, fazendo-o entrar n'um tubo 
de panno de algodão, ou de lona cujo tecido não seja muito permeável, e 
que vá abrir-se fora da adega. 
«Evita-se assim que o acido carbónico, caindo sobre a tampa do balseiro 
em virtude da sua grande densidade, incommode os homens que vigiam a 
fermentação. 
«Não é preciso que o tecido seja completamente impermeável. A velo-
cidade da corrente não dá tempo a que o acido carbónico chegue, por en-
dosmose, a atravessar as paredes do tubo que o encaminha para fóra da 
officina. 
«A figura 19 representa o córte de um balseiro prompto para trabalhar. 
( F i g . 1 9 » ) 
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aa—Argolas de madeira fixas ao fundo da vasilha. 
bb—Nó da corda para suster o cestão quando está vasio, e impedir 
que descaia sobre a argola. 
oc—Disco de madeira, protector do cestão de vime na parte inferior. 
dd—Disco crivado de orificios applicado sobre atampa dos cestões e 
proso pelos nós ee. 
AA—Cestões de vime para a balsa. 
BB—Tampa do balseiro. 
íT-r-Tampas dos alçapões correspondentes a cada cestão. 
O—Condensador. 
«As figuras 20 e 21 dão idéa em ponto maior da maneira como se 
prende o cestão ao fundo das vasilhas, e como se fixa na parte superior. 
( F i g . 2 0 . » ) 
«Na figura 20-a, representa o disco perfurado que assenta sobre a 
tampa de vime, a qual se fecha em b. 
- i. 
( F i g . 2 1 . » ) 
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«Comquanto estoja persuadido que este systema é de todos o mais 
simples, e preferível aos conhecidos actualmente, direi comtudo como por 
outro modo, e talvez com maior elegancia, se poderia obter resultado 
similhaute. 
«Imagine-se (fig. 22 e 23) dentro da balseiro um tambor, composto 
(Fig. 23.-) 
de dois aros circulares, cujo eixo gira em baixo sobre uni fulcro e supe-
riormente n'outro collocado fóra da tampa do balseiro. A iguaes distan-
cias e entre os dois aros. collocam-so os cestoes'de vime, moveis sobre 
eixos por meio de fulcros collocados nos aros superior e inferior. Cada 
um dos ceslões é terminado inferiormente por uma rodela de madeira, é 
superiormente por um rodete dentado, que engraza n'uma roda com den-
les internos (cmmlhetra) fixa ao balseiro. 
«Fazendo mover por meio do uma alavanca o eixo do tambor, imprj| 
miremos a este movimento do rotação, que é transmittido aos cestõés 
em virtude dos seus rodetes eiigrazarem na grande roda de cientes in-
ternos. 
Este apparelho, é mais complicado que o antecedente. O boi já costa* 
mado nas propriedades ruraes a tirar agua do poço por systema parecido* 
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poderia vaníajosamcnto substituir o lagareiro, cooperando pela sua parte 
para a valsa da balsa. 
«Escusado é dizer como n'uma yinhateria bem organisada seria com-
modo e elegante fazer -vaísar todos os cèstões das differentes domas. 
«Conhecida a dorna das balsas dansantes é facit de ver como se ada-
ptam os ceslos e até o condensador aos toneis c ás talhas, cousa dífficil 
senão impossível de realisar nos outros systemas. 
«Nas vasilhas do Alem tejo ainda a simplicidade é maior; hasta fazer 
inn cestão que entre pela boca da talha e de tal comprimento e diâmetro 
qufi, contendo a balsa, possa entalar-so entre o fundo um e dos hombros 
da talha. 
«Para maior segurança pôde ainda fixar-se o cestão com uma escora, 
e sendo preciso agitar o mosto, o próprio cesto servirá dc agitador to-
mando após cada agitação novo logar dentro da talha. 
«Querendo também aproveitar os productos voláteis, podem cobrir-se 
as talhas com uma tampa de madeiraj a qual deve ter um alçapão que possa 
servir de válvula, e um condensador igual ao já descripto. 
«Nos toneis podem abrir-se aos lados do batoque dois ou tres posti-
gos que sirvam para introduzir os cestões, prendendo-se estes inferior-
mente da mesma maneira que nas dornas. O condensador, querendo usar 
'fuelle, oceupará o logar do batoque. 
«Por ultimo, nos lagares, se for absolutamente preciso por qualquer' 
motivo aproveital-os para as cortimenlas, collocaremos os cestões"hori-
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sontalmente presos do um o outro lado por argolas c cordas. As argolas 
devem fixar-se ás paredes do lagar para que a balsa contida nos cestões 
flque immcrsa no mosto. K claro que afrouxando as cordas obrigal-a-he-
mos a deslocar-se com toda a facilidade. Não deve esquecer o tapar la-
gares com coberturas de madeira, pondo sobre ellas dois ou mais conden-
sadores que dêem saída ao acido carbónico. 
«Vindimadas as uvas o temperadas as casias, pisam-se perfeitamente 
no lagar, levantando o mosto com baldeadciras para o arejar, até que a 
fermentação comece a desenvolver-so. 
«Collocados os ceslões no seu logar, deita-se o mosto com bagulho e 
engaço para dentro d'ellcs, os quaes deixam passar o liquido e rctecm a 
balsa. 
aPara impedir que o bagulho suba dentro do ccsiíio á medida que o 
liquido sobe na vasilha, convém ter o cesto um pouco levantado, até que 
contenha a quantidade sufficiente de balsa. 
«N'esse momento desce o cestão alé assentar sobre o nó inferior, fe-
cha-se a tampa de vime, adapta-se sobre cila o disco de madeira passando 
a corda pelo orifício central, dá-se o nó que o prende cm cima, de modo 
que o mosto cubra a balsa completamente. Colloca-se a tampa sobre o bal-
seiro, depois de fazer o mesmo aos outros eestões, prende-se a corda de 
cada um d'elles, não muito esticada, á tampa do alçapão passando-a pelo 
orificio central d'esta tampa. 
«Não convém retesar demasiadamente a corda, porque a fermentação 
sustenta por si mesmo o cestão, e alem d'isso é necessário que a tampa 
tenha a folga sufficiente para se levantar, no caso da pressão interna cres-
cer demasiadamente. 
«Depois abandona-se o vinho a si até apresentar os caracteres que 
n'elle procuram os provadores, podendo augmentar, diminuir e variar á 
vontade a duração das cortimentas sem os perigos que hoje têem e sem 
receio de predispor os vinhos a futuras doenças. 
«De ordinario, nas comarcas vinhateiras onde lia o costume de fermen-
tar os mostos em dornas fechadas, c uso desengaçar as uvas, porque per-
mittindo estas vasilhas prolongar o contado do bagulho com o mosto, a pre-
sença do engaço deixa no vinho grande copia de principios adstringentes. 
«No systema proposto torna-se isto indillerente, pois a todo o mo-
mento é fácil tirar o engaço e até se pôde collocar n'um cestão á parte, uma 
vez que seja necessária a sua presença. 
«Com este apparelho divide-se a balsa tanto quanto se quizer, em lo-
gar de ficar accumulada em um único ponto. 
«Os cestões, podendo deslocar-se, servem de agitadores e concorrem 
para a homogeneidade do mosto, o que do certo modo, e especialmente 
ao principio, a fermentação também faz no seu maior grau de energia, não 
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'os deixando quietos. Ainda mais: se reconhecermos, como se tem visto na 
dorna de Mimard, que o mosto tem falta de ar por não ter sido durante a 
pisa bem arejado, alem dos alçapões que se podem deixar abertos, ha 
ainda o recurso de levantar um cesto acima do alçapão que lhe corres-
ponde, deixando por algum tempo um dos pulmões da dorna a absorver 
o oxyyenio. 
«Se quizermos dar a qualquer vinho qualidades que a uva mãe n5o pos-
sue, podemos, por meio de cestões e separadamente, offerecer-lhe a tinta 
ou a cor, o travo, o tannino, o aroma e o saínete, uma vez que disponha-
mos de materias apropriadas para estes temperos. 
«Note-scpor fim que afrouxando as cordas que prendem superiormente 
os ceslues, balem-se as balsas até se encontrarem umas com as outras, 
agila-se o mosto, e este enriquece por igual dissolvendo os princípios 
que hoje níío pode obter reunidos, c alguns dos quaes só alcança em troca 
da saúde do futuro vinho. 
«Na occasião do envasilhamento, o lagareiro escusa de descerão fundo 
da vasilha e arriscar a vida para juntar o pé. Sangra o balseiro pela tor-
neira, enloja o vinho, e desatando o nó que impedia a balsa de fugir do 
seu logar, solta o cestão da corda, escorre o bagulho e conduz o pé até o 
lagar.» 
Voltemos agora aos vinhos de Thomar e vejamos, em resumo, que re-
lações de affinidade elles têem com os do concelho de Santarém. 
O vinho da freguezia de Santa Maria dos Olívaes e os dos bairros de 
Santarém pertencem á familia dos vinhos do Cartaxo e Torres Novas. 
Filhos de iguaes videiras e dc um solo cuja analogia é patente, go-
sando de um clima em tudo similhante, podiam apresentar idênticas pro-
priedades, se os vinhateiros seguissem na sua feitura o mesmo processo 
de vinificação. Como, porém, o mo fazem, os vinhos apresentam entre si 
sensíveis differenças; variam de attributos, mudam de anno para anno, e 
desnaturados pelos erros dos lavradores, nem chegam a dar idéa da ex-
cellenle uva (pie os gerou. 
Pouco affecto ás cortimentas, que as mais das vezes não aviventam os 
vinhos nem os illustram, estou em dizer que bastante lucrariam os lavra-
dores vinhateiros d'estas localidades se preparassem os vinhos dos terre-
nos calcáreos, e das margas mais ou menos arenosas, sem maceração nem 
vindimas prolongadas. 
Evitem sobretudo o recalcamento da balsa azeda e pútrida, que con-
tamina o mosto de principios deletérios, e não consintam que ella, depois 
de immersa, quando volta á sua posição primitiva, venha de novo ofíere-
cer ao ar o mosto são, que algum tempo depois ficará doente e pobre. 
Encham mcompletamente as vasilhas destinadas á fermentação tumul-
tuosa, para que. haja sempre sobre a balsa uma camada de acido carbónico. 
O oxygenio amadurece o mosto, mas em excesso já vimos que o pre-
judica. 
Quando o arejamento e a pisa se fizerem com perfeição, não infundam 
a balsa. Deixem endurecer o chapéu da lagarada, que assim endurecido 
impede o contacto do ar, e se por qualquer motivo o liquido que ao prin-
cipio imbebia a balsa, soffrer outra fermentação que não seja a alcoólica, 
destaquem do chapéu a porção que se estragou. 
Eis um modo simples de evitar as fermentações pútridas que são o 
epilogo de todas as fermentações. A balsa encortiçada adquire notável r i -
jeza e os differentes corpos que a compõem adberem tanto por iim, que só 
ella basta para proteger os mostos da evaporação. 
Que não somos nós os únicos que errámos, prova-se pela leitura dos 
trabalhos de aiguns oenologistas estrangeiros. 
Lêde o que diz Guyot acerca do deparíamento de la Chávente infe-
rieure, e ahi vereis que também lá o vinho se fabrica com dez e quinze dias 
de maceração. 
D'este tratamento feito ás uvas resulta vinho áspero, excessivamente 
corado, só próprio para lotações. 
Quem o aprecia é o negociante, que de um hectolitro faz quatro, por 
isso que o vinho tem quatro vezes mais côr do que deveria ter, e tanto 
tártaro e tannine, que antes de ser bapíisado, é completamente impotaveí. 
Ao poente da serra de Thomar, no terreno que se dilata até proximo 
da cidade, formando uma depressão, já os fructos das videiras são conhe-
cidos por outras obras. O seu vinho é tido como de consumo, embora o 
solo d'estas vinhas tenha suas analogias com o dos vinhagos do campo de 
Santarém. Fallaremos d'estes últimos cuja importancia é maior. 
O vinho do campo é fabricado por um processo bastante condemna-
vel. Tudo que não for vindimar os fructos bem maduros e com rapidez, 
pisar e arejar o mosto com perfeição, para o envasilhar em seguida, é erro 
sem justificação possível que traz, como consequência, prejuízo para o vi-
nhateiro. 
As melhores vasilíias para fermentar este mosto são os toneis que evi-
tam a volatilisação do álcool. É necessário que verifiquem se foi completa 
a conversão do assucar em álcool, e não se esqueçam de que nem sempre 
convirá pôr de parte todo o engaço e bagulho, principalmente este onde 
reside o fermento que coopera para aquella transformação. 
Escolham castas bem saccharinas, não só porque o álcool depende do 
assucar, senão lambem porque a natureza especial do terreno do campo 
contraria a formação d'este principio até n'aquellas uvas que vindas irou-
tro solo o teriam em abundancia. 
Perfeitamente distincto dos typos enumerados, ha ainda outro, proce-
dente dos schistos argillosos que formam o alicerce da vinha na freguezia 
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da Serra. Este vinho, o de Santa Maria dos Olivaes, e ben> assirp ¡p que 
nasce em todo o solo situado ao poente da faxa schistosa até Ttiomar for-
mam os tres typos estabelecidos pelos provadores. 
Como ía dizendo o vinho da Serra, se os viticultores não .quizerejn apro-
veitar as modestas indicações que já expuz, podo ainda ser beneficiado mo-
dificando ligeiramente o processo actual de vinificação. 
Pisem separadamente as castas cujo bagulho tem de ser aproveitadp, 
e juntem o mosto d'estas com o das castas que se pisam no lagar de bica 
aberta. Arejem bem e façam a fermentação de uma vez. Não se preoccu-
pem com a tinta, não julguem que só é possivel obte-la nas dornas. 
A côr dos vinhos depende, em geral, da acção do ar sobre os mostos, da 
energia e rapidez da fermentação, do seu grau de calor e do assucar que 
se desdobra em álcool. Valem mais estas circuinstancias reunidas que as 
macerações intempestivas. De sobra o sabcjjuem vinifica com geito. 
Não ha necessidade de fazer duas fermentações separadas. Quem en-
tra pela primeira vez nas adegas dos serranos, mal pôde perceber que 
tudo que presenceia tem por fim unicamente a preparação de um vinho 
palhete. 
E senão vejamos como é que os vinhateiros da Gironda, primeira co-
marca vinhateira da Françae talvez do mundo no seu genero, preparam o 
vinho. Julgam que se empregam em complicações desnecessárias? Pelo 
contrario, o processo de vinificação é de uma simplicidade primitiva. 
Vindimam tarde e bem, isto é, não aproveitam senão a uva sã, Culti-
vam pequeno numero de castas, quatro ou cinco e nada mais, mas todas 
ellas boas de lei. 
No Medoc desengaçam, e em Saint-Emilion, nem sempre adoptam o 
desengace. Pisam as uvas antes de deitar o mosto para as vasilhas, e dei-
xam-no fermentar oito dias. Os vinhos mais finos do Medoc não fermen-
tam mais de cinco dias. Enlojam-nos em vasilhas novas de 228 litros e 
conservam estas bem attestadas, em logar fresco e de temperatura cons-
tante. Por modo igual procedem os vinhateiros de Beanjolais e da alta 
Borgonha, salvo pequenos pormenores relativos ao desengace e á pisa, ado-
ptando todos elles, segundo a temperatura do anno, quatro a oito dias de 
fermentação tumultuosa em vasilhas apenas cobertas com tábuas ou es-
teirões, etc. 
O vinho branco de Gironda fa/.-se corn igual difQculdade. Apanham a 
uva perfeitamente madura, pisam-na c vasam o mosto nos toneis onde fer-
menta naturahnenle. 
Concorre em grandíssima parte para este resultado o torrão privile-
giado, que o agricultor não pôde escolher à sua vontade; no entanto, se 
quizerem convencer-se da influencia dos processos, vão á Gironda, appli-
quem ali os methodos dos nossos vinhateiros, e verão depois se para fa-
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zer bom vinho basta só ter boas uvas. Boas uvas temos nós, mas quasi 
sempre vinho ruim. 
Tornando a fallar dos vinhos da Serra, direi que approvo e até applaudo 
o costume de aproveitar o bagulho, com uma restricção sómenle, e é que. 
não o .devem deixar nos toneis até tão tarde. Obagnlho, passado certo pe-
riodo, atraiçoa o vinhateiro. Tirem-no, pois, a tempo, antes que elle se 
mostre arrependido dos beneficies que fez. 
O que a idade e tratamento desvelado podem fazer destes vinhos, foí-
me vedado saber. Não encontrei vinhos velhos, e se os ha, devem resen-
tir-se do defeito capital de uma extrema aguardentero. 
Se olharmos com attenção para os grés ferruginosos situailos ao norte 
e ao sul da cidade de Thomar, não será difficil reconhecer que o vinho 
d'esses terrenos deve ser assas distincto d'aquelles em que lemos fallado. 
Serão de ordem tal essas diííerenças, que nos dêem fundamento para es-
tabelecer um quarto type? 
- Não o direi por emquanto, porque me faltam as provas; cotntudo, ahi 
fica ao lado d'estes vinhos um ponto de interrogação. 
... Vou concluir este trabalho com uma simples observação, que já fiz o 
anno passado. 
Os lavradores vinhateiros não podem em geral emprehender melho-
ramentos na sua definhada industria- A falta de instrucção e de capital ha 
de oppor-se por muito tempo ainda ao desenvolvimento e progresso da 
nossa industria vinícola. 
A maioria dos vinhagos de Portugal está hoje nas mãos da pobreza 
que não pôde, ou da ignorancia que não sabe. 
Tem a Hespanha em quinze annos duplicado a exportação. E nós o que 
temos feito? Talvez se possa dizer que tem succedido o contrario. 

